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Borwort der amerikaniſchen Herausgeber. 


R Das Kochbuch von Henriette Davidis ift nad dem allgemeinen 

- Urteil das befte und praktiſchſte aller in Deutſchland erſchie⸗ 
| nenen Kochbücher. Wir bringen hiermit dem deutſch⸗amerikaniſchen 
Publikum eine Bearbeitung dieſes vorzüglichen Buches nach der 
fünfunddreißigſten, vielfach vermehrten und verbeſſerten Auflage der 
Originalausgabe, mit der Umrechnung der deutſchen Maße und 
Gewichte in amerikaniſche, nebſt einem beſonderen Anhang fpezifiſch 
amerikaniſcher Gerichte umfaſſend, ſowie einem engliſch-deutſchen Wör— 
J terverzeichniß der Kochkunſt. Das Buch erſcheint gleichzeitig zum 
erſten Male in engliſcher Sprache und wird hiermit eine längſt empfun- 
dene Lücke in der Literatur amerifanifcher Kochbücher ausgefüllt, indem 
bisher Fein Kochbuch in englijcher Sprache exiftirte, in welchem der 
ſpeziell deutſchen Kochkunſt Rechnung getvagen wurde. Deutſch⸗ 
Amerikanern und Anglo-Amerikanern, welche die deutſche Küche hoch 
ſchätzen, aber nicht Deutſch leſen können, wird die engliſche Uebertragung 
des berühmten Kochbuches von Henriette Davidis ſehr willkommen ſein. 
Ueber die in der vorliegenden Auflage vorgenommenen Veränderungen 
und Verbeſſerungen verweiſen wir auf die folgende Vorrede von Frau 
Luiſe Holle, welche Dame die Neubearbeitung beſorgte. 


C. N. Caspar und H. MH. Zahn. 
Milmwaufee, November 1896. 
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- Vorwort zur nenen Auflage. | 
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Nachdem aud Frau Luiſe Roſendorf dahingefchieden, die 
jeit dem Tode der Verfafjerin das mweltbefannte und allgemein be= 
Yiebte Davidisſche Kochbuch eine Reihe von Sahren hindurch mit 
gleicher Umſicht und Sorgfalt fortgeführt hat, bin ich von der Ver— 
lagshandlung mit dev ehrenvollen Aufgabe der weiteren Heraus— 
gabe des Buches betraut worden. Es jei mir geftattet, Die Ge⸗ 
ſichtspunkte hervorzuheben, welche mich bei der Bearbeitung der 
vorliegenden Auflage geleitet haben. 

Die fortſchreitende Wiſſenſchaft und Technik haben gerade in 
den letzten Jahren eine Fülle von Neuerungen der Küchen-⸗ 
Praxis gebracht, von denen ich mich bemüht habe, das wirklich 
als brauchbar ſich bewährende den Ratſuchenden nutzbar zu 
machen. Auch die Anſprüche an die Kochkunſt ſind geſtiegen. Man 
verlangt immer größere Abwechſelung der Speiſen, die nicht gerade 
als Luxus zu bezeichnen iſt, da ſie der Ernährung zu gute kommt 
und oft auch mit einfachen Mitteln erreicht werden kann. Die 
Gefahr, daß durch die Zufügung zahlreicher neuer Rezepte die 
Überfichtlichfeit de Buches leiden und der Umfang zu jehr ber- 
größert werben könnte, Habe ich duch Zufammenziehung mancher 
Rezepte zu vermeiden gejucht, indem ich nur Die Abweichungen in. 


den Zuthaten hervorhob, ftatt die ganze Vorſchrift zu wiederholen. 


Das Beifpiel mancher Bücher, welche durch die große Zahl der, 
Rezepte zu blenden fuchen, Fam mir nicht der Nachahmung wert. 
vor. Bei den Hinzufügungen, die ich mir erlaubte, habe ich bes 
fonders die feinere Küche berücfichtigt, ohne bie bürgerlihe 
Koſt deswegen zu vernacdhjläffigen. Auch die Krankenſpeiſen 
haben eine Vermehrung erfahren, und ein beſonderes Gewicht iſt 


auf die zweckmäßige Verwendung der Reſte gelegt. 


IV Vorworh.* 


Die fortgeſchrittenen Anſchauungen über die zweckmäßige Zu— 
ſammenſtellung der Gerichte, ſowohl was Ernährungslehre als 
was die Geſchmacks-Äſthetik anbetrifft, nötigten zu einer vollſtän— 
digen Neubearbeitung der Speiſezettel. 

Bezüglich der Sprache habe ich den berechtigten Beſtrebungen 
der neueren Zeit nach Möglichkeit Rechnung getragen und die deut— 
ſchen Ausdrücke bevorzugt, die in vielen Fällen ſogar beſſer und 
zutreffender ſind als die fremden. Es würde aber die Gebrauchs— 
fähigkeit des Buches nur beeinträchtigen, wollte ich in dieſer Be— 
ziehung durchgreifend vorgehen und alle Fremdwörter verbannen. 
Viele dieſer Ausdrücke laſſen ſich mindeſtens vorläufig noch nicht 
übertragen, ohne daß man ſich mit der ganzen bisherigen Küchen— 
Iprache außer Zuſammenhang ſetzt. Für Speifen, welche als 
Nationalgerichte gefennzeichnet werden jollen, jind die Fremdnamen 
grundjäßlich beibehalten und auch in anderen Fällen die ſonſt ge= 
bräuchlichen fremden Benennungen wenigſtens als Nebenbezeichnungen 
aufrecht erhalten. 

Die als Driginalrezepte bezeichneten Anweiſungen find eigne 
Erfindungen, zum Teil auch ſonſt noch nicht veröffentlichte volks— 
tümliche Gerichte. Ich Halte es nicht für überflüſſig zu bemerfen, 
teogdem es ſelbſtverſtändlich fein jollte, daß auch die übrigen Rezepte 
in eigner Form nach eigner vielfaher Erprobimg gegeben find. 

Schließlich möge nicht unerwähnt bleiben, daß ich von meinem 
Manne, als Renner der in Frage kommenden Hilfswiſſenſchaften, 
eine weſentliche Unterftübung erfahren habe und daß ihm die Be— 
. nuberinnen des Kochbuches auch eine forgfältige Neubearbeitung 
des Regiſters verdanken. 

Ich gebe mich danach der Hoffnung hin, daß das Buch auch 
in der neuen Form, vielleicht noch in erhöhtem Maße, nach allen 
Richtungen den deutſchen Hausfrauen ein zuverläſſiger und gern 
befragter Ratgeber fein möge. 


Luiſe Holle. 
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ZU 






Fit Ental WE RR 
— — mit — RENTE 
— Sauce — 
— — fächfifche. ER Birke 
— -Suppe. . — 
Fiſche, Backen derſelben 

— Beignets von 
—Erkennungszeichen d. Friſche 
ee Gehrauchszeit 

— Salzen und Kochen 
— Schlachten, Schuppen ꝛc. 
— Borrichtung und Zubereitung 
— dorzuſchneiden 
a —— 307. 
Fiſchreiher zu bereiten . 
Fiſolen fiehe grüne Bohuen. 
Flambieren ſ. Abſengend. —— 





fleiſch 
— von Kalbfleiſch 
— von Ralbebraten . 
— bon Schweinefleisch 


— ſchuell zu madende . . 





Fleiſchball (Bäll — von Find- 
....,152—154 


Regifker. 
Seite ” 
434 | Sleifchertvelt . . 38, 135. 185. 


. 436 
„471 
. 471 


49 


265 


. 295 
263 
. 265 


. 264 


263 
263 
676 
308 


. 308 


Flandriſcher Galat . . 240 
Fleiſch⸗Auflauf . 340 
— Sroten beöfelben — 138 
— Creme . . —9 
— Dünſten des] elben! 132 
— friſches — . 131 
— gutes zu ie! ER . 130 
— Käſe von Bi a . 210 
= Kloß, Züricher 7100 
— Klsße (3) ...... 449. 450 
— Kochen desielben . „. - . 132 
— Minuten BE 
— -Baltete 2). . .„ . 246. 249 
— Bidellteiner : ... » . 150 
— eBölel, gute. » . . . 630 
— Bbolller . . . $ 195 
— Pudding, engliſcher 326 
— Reßte mit Kartoſſeln. 188 
— — Paſtetchen von. . 260 
— ⸗Rollen . . . EEE BERN 20 5) 
— Salat 2) ..% . . 438 
= Gauce dag „sei 666 
emp... 67 
— zu jpiden . li 
— übrig gebfiebene3 mir . 135 
— Borbegandlung desſelben . 130 

— Wurſt (Hadjel) 157 


„119 
. 179 
197 


Sleiſhhrühe, allgemeine Regeln 3538 
38 Frühſtũ ſiehe Sheifegettel. 






— ⸗Suppe Sa 
Heifchpiiree-Buppe 9. F: 





Fleurons |. Blätt sieigfihniihen. —— 
Fliegenſchränke . . 2 ß —* 
Forellen blau zu toden nn SE 
— gebafene. . . Ne 
— «Schnittden. 2... 20... 24. 7 
Formen ’zu Aufläufen . » . .8329 
— zu Bakwert. 2 
zu Pudding 
Frantint Braſwurtt 
— Knackwürſtchen. 200 
— Snoblauchtwärtcen : 81533 
Franzöſiſche Suppe . 41.07 
Fricandeaus fiehe Reutenftädh —— 
Fricco, ſpaniſch (2) 49 
Iritandellen fiehe Fieiſchball. — 
Frilaſſee ey 
— Aal, Bramer . . —— 
— Hähnchen⸗ und Kapaun- 6 0) AA 
— Henimel- Zemme) (2) . 134. 165 
echte 1. RE 273 
— Hühneeeee — 2 
— Gumme 300 
— Ralblleiid) . :... 169. 170: 
— Raninden- . 2 RR 
— Hlöße au, fiehe Rlöße. 
— feines, mit Reisring . . ... 222 
— Taubenn 221... > 
— Zunge BL 
Friture ſiche Schmelzbutter. — 
Froſchſchenkel zu backfen .8307 
— Paſtete. BR N N 
— Mogout . 0.2. 002 
Frucht Auflauf ME u 390% 
— Eispudding . .8397 
— ⸗Gallert 2). . . . 33. 394 
— Budding, ter . . . . 401 
— Säfte für Kranie. „. . . 651 
— Suppe für Sranfe . . 75 
— -Zörthen. . . 528: 
Beige in Butter od. Schmalz zu 
baden . . ‚DB 3% 
Sr. . 575 


eh: d. gein. 2 — 
rüchte in Branntiv. einzum 560. 561 - 
— gemijchte in Blechbüchſen 56% 
Fruchtmus ſ. d. einzelnen Fefichte. 
— Auflauf 





— — — PLN 
3 ve Negifter. XIX 
ART Ze BR, Seite Seite 
I rühftid, Jagd»... 703 | Gänfefett . . —— RBB 
4 Füllſel fiehe Farce. Gänſehals, gefüllter . 230 
4 Gänſeleber, gebratene . 92229 
— G. = u. (3) . . 239 241, 
J ER änferefte, Kloſterſpeiſe von . 230 
F Balantine ſ. Kapaun sc. in Gallert. Ss ae oe ſpeiſ N sog: 930 
4 Gallert. Gar zu braten es: 
LEER te en 382 H &arneelen . „300 
— Apfel:, füße-Speife . . ..... 3941 | — Salat . 436 
| —.  — einumahen < . .-0. - a Ra a . 470 
ee De en nen Ent 392 Garnieren fiehe Verzieren. 
= on ER 39 Gartenkreſſe Se 
— 0 a ln Mn EC 368 & 3 6 
EN a 388 a ocher BT PR 3 TE 
A 394 | Oasofen. . A, 
— Färben derfelben . . 2... 379 | Geflügel, Abſchlachten desselben 211 
EI TDOER 378) — Auslöſen der Knochen 215 
— Frucht-, ohne Bufag von Stand 394 | — Ausweiden desjelben . 212 
— Frucht-, von eingekochten Säften 31] _ Beer . . . . ol 
— mit allerlei Frücdjten EEE Brei für Kranke 238 
— Re Er 388 
39a | — Lurry von 236 
ET re Sp '397 | — Erkennungszeichen des; jungen 
— Heibelbeer- einzumachen . 573 und alten . ‚210 
mBeere le rd 567 | — ⸗-Paſtete (2). ; 257 
J — Johannisbeer- einzum. (4) 568—570| — Pflücken desjelben . 211 
| — Kalbfleiihrollen in... .. 3838| — -Nagoıt . . 222 
Be RE ie | — Borbereihing desfelben 211 
— Sirfgapfe einjumaden . > > — Botzufchneiden 6a 
an een 382] — Zeit zum Einfauf . 210 
4 — Likörs, franzöfide - . - . » 393 | — Burichten —— 213 
— a einzumaden . . .. 583 | Gefüllte Eier . . 366 
£ = BUN ee en 393 Gehirn fie Hirn. 
2 SE EEE IR 387 | Gelatine * . 376 
i — Quitten einzumadjen (8) . „584. 585 Gelee ftehe & allerk‘- 
— faure von Ralbafüßen . . . . 379 3 3 2 
I; — faure von Gelatine -. . . . . ag | Gemsbraten (2) . 3102308 
E. — von Gardinen und Kaviar 3g3 | Genispfeffer . N: 
— — ESchüſſel von Rindslende, Geflügel Gemüſe, Abkochen derſelben 78 
2 und bergl. ee ee 331 | — Anbrennen, Verfahren dabei 78 
3 — — bon einem Hafen . 3838| — Aufbewahren ei 
E he Teer Bunge . 3842| — Aufwärmen derſelben 79 
2 — en | — Bedeutung für die Etnährung 709 
3 BE en = 391 | — Bindungsmittel 78 
# — — nad Prälatenart 390 | — einzumachen in Fällern und 
J — Zwetſchen⸗ einzumachen 577 Steinkrügen 
Ki — — Fett zum. . . — 
Gallertſtoffe zu Gelees. . 374—378| — gemengtes, mit Hammelfleifch 101 
Gans, milde ö . 231) — -Öraupen f. d. täglichen Tiſch 92 
— gefüllte, in Gallert . 888 — junge, in Blechbüchſen . 604 
- Gänje-Ragout, braunes u. weißes 231 | — junge, in Steintöpfen . 606 
— Spick⸗ zu räuchern . 632) — Regeln beim Kochen . . 7779 
Gänjebraten . 228) — -Suppe (2) . . b5.. 56 
Gänfebruft zur räüchern ‚6311 — um Fleiſchſuppe 53 
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xXX Regifter. 
Seite Seite 
Genfer Torte. » 2 2... 496 Gurken⸗Salat (2) 444, 447 
— Gauce. . nn. 4 — — einzumachen - . 60 
Gerftenmehl-Suppe 2.202... 59| — -Sauce — ——— 


Gerſtenthe 661 
Gerſtenwaſſer .. . 650 
Geſellſchaft, Anordnungen dazu . 678 
Gejellichaftsgemüfe von allerlei . 90 
Geſt fiehe Hefe. 

Getränke für Kranke . 649651 
Gewürz⸗Extrakt an Ragouts a 
— »-&rtrafte . ; . 34 


1 RE TR 8888 
ı— Mläßhen . .» 2. 0... 581 
— -Genf (2). . . . 478. 479 
Gewürznelten-Litör . BEER TEN). 
Glattbutt zu baden. . . . „24 
El Tochen.. 0. 3. 2 
Glühmein . . ee 
Goldbutt zu baden . 2... 292 
— zu fochen. . FR ERT P- 
Soldwaffer. Danziger Bd 
— -Gallert . a 
Grammilöge . . 452 
Grapen, eiſerner Kochtopf, ſ. Töpfe. 
Gratin, Rindfleiig>. . . 155 


Gratinieren fiehe Überkruften. 
Graupen-Sch! eim- SR EB 
eranmye DB)... 

— nit Ametfchen a 
—. mit jJauter Sahne. 2 373 
ua. RE} > 


ERRlDBen ra 
en gehndiene. u. ni dat 
ES BHDDIND un 817 

— «Suppe (2) . . 65. 68 
Griesſchnitten, ſchleſiſche 
Griestorte . 498 


Grilladen ‚Srillieren‘. Röſtſchnitten. 
Grog. . 642 


Stone Bohnen ſiche Digebohnen 


Grude 5 
Grunkorn⸗Suppe: re 
Grüge, EHEN: ee ae 
Grützwurſt . . 2.620 


Gugelhupf, . Topf⸗ = od. Napftuchen. 
Gulaſch, ungar. Nationalgericht . 149 
Gurfen einzumachen 110) 591.598 — 601 


EN 98 
ebenen PEN 
nn eImmOTte ren 97 


—Ulaſtrierte 447 


Guß Ooſttuchen . . . . . 492 


9. 
Hadiel ftatt Fleifhwurftt . . . 157 
— Nieren» zum Ralbsbraten . 164 
— — oder Braten = 


— bon Wild 

Hafergrüg-Suppe. (3). 55. 69, 71 
Hafermehl-Suppe . . 59 
Haferjchleim für Kranke . 650 
Hagebutten en 52 573. 589 
— -fompoti. . 430 


en 
— ⸗Mus (2) —— —— 





— Saue 


— -Suppe . ee 
Hähnchen zu braten. . . . . 219 
— —— feines 
— gebackene in Sauce..220 
— n St... 
— ;eBajtete (2)... sw some 
— Magont u 2 00 0 ve re 
— »Salat. 2..." an. nd 
Hähnel, Bade... em 
Halorenfuhen . . . . . .923 


Hamburger Klöße . . 458 
Hammelbraten, Lied ohne Morten. 186 
— Ragout von. . .. » 106 
Hammelfleiſch, Curry von. . 186 
— Frikaſſee 2) . . . 184. 185 
— gedämpfte 66 
— ⸗Ragout (2) . .„ 185. 186 


— Mefte mit Gurken . . .18 
— Röftichnitten von . „. . . 186 
— Suppeee 
Hammelteule 8). . . . 182, 183 
Hammeltipphen 2) . . . . 184 
— für Sranfe . . 187 
SHammelrüden wie Wild (2) 181. 184 
Hajchee fiehe Hackſel. 


Haſelhuhn zu braten . . . 233 
— in Büchſen ein umaden . . 233 
Haſe, — desſelben.203 
— in Gallert . . en 
— gedämpfter . . - . „205 


Snfefheaten in Ofen . = „ . 204 


— am Spieß... 2 2 200 


Fe > I * er 
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— Rollen 


Regiſter. 
Seite 
Hafenpaftete rs . 246 | Herings-Salat (2) 
— De’... . . 2544| — Sauce . . 
Haſenpfeffer 206 | — — kalte. . . 
Hafenjuppe . 50 | Herzfohl fiehe Wirſing. 
dZauptel Saiat fehe Ropffalat Hetichen fiehe — 
ausbrottörtchen .. 542 Himbeer⸗Eis 
aufenblafe . . 375 — -Ellig . 
Saushofemeifterbutter 21] — -Selee. . 
Hecht und A ; 280] — -Raltichale 
— blau zu — 276 — Kompott 
— in Eierjauce. . . 2791| — Likör. 
— uf engliiche Art . 2771 — Mi. 
— Farceſpeiſe von 2880| — -GSaft (2) : 
— farcierter . 2785| — Sauce 
— -Frifaflee. 2791 — »-Schaum . 
— gebadener . 278 | Himbeeren einzumachen. 
— — mit faurer Sahne 279 Himmliſcher Trank. 
— gedämpfter . 277 | Hippen be $ 
— — wachſiſcher 2771Hirn-Klöße. 
— Kruſteln 2831| — -Wurft 
ES yormeiantien, Bwiebemn 273 Hirſchkeule zu braten 
— ⸗Paſtetchen . . j 2585| — Verwendung. . 
— — asrie Beil . 277 } Hiriigpaftete ſiehe Witppaftete 
— . 434 | Hirichpfeffer - : 2 
-— — 468 | Hirjchziemer im Dfen : 
Hechtſchnitten mit feinen Kräutern 2380| — am Si . . . 
Hederi i : 82 | Hirje in der Form . 
Hefenflöße mit Mehi 456 Hobelipäne . 
Hefenteig . ch 488. 492 | Hodge-Podge, Schottifche Suppe 
‚Heibelbeer-&elee ? . 573 | Hohenzollern Rüchlein . . 
"Sompott (2) . 421 | Holländifche RER: 
— Pfannkuchen .355| — Saue . 
— Mein. ; . 655 | Holländifcher Bunich 
Seidelbeeren einzumachen > . 572 | Holftein. oder Travemünder Sauce 
— zu itodnen . . 603 | Holundermildh, kalte j 
Herbitrüben . . . 104 | Honigfuchen . 
—— (2) . 101 | Hopfen-Gemüfe 
‚Herd , 4 — Sala . 
Zeringe, friſche, zu baden. . . 297 Hoppelpoppel, kalter 
— friſche, erkennen u. vorbereiten 26 — warmer 
— friſche, zu kochen. . 297 | Hors d'œuvre |. Eingangsgericht. 
— zu marinieren . ? . 297 | Suchen fiehe Ladh2. 
— gejalzene, zu baden . . 297 | Huhn mit Berlgraupen 
— — zu räuchern. . . . 297 | — mit Tomaten 
— mit Remouladenjauce . 298 | Hühner-Frilafjeem. Krebſen inReis 
— zum Thee . 2933| — — mit Reisring . A 
— pie Neunaugen 2 bereiten 298] — Mayonnaiſe mit Gallert 
4 Serings⸗Auflauf —iiin Reis . 
— Treme .. 298) — junge, mit Sauce 
— -Rartoffeln . 120 | — -Reite, —— von . 
2938| — -Gouffle . 


. 437. 


AT Fe 
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Regiſter. 


Seite | Seite 






Hühner-Suppe . © > +. . 45 Naffee⸗Kuchen fiehe Butterkichen. 
- Hummer, amerilaniihevr . -» . 2399| — — portugiefifiher. . . ‚BIS 
— Stilafe . : 2.2. 8300) — Malen desſelben. . . 633 
— au hen . . .....299| — -Maichinen . Be 
— Süd . 2. 22.2 ..3| — ım Selterswaffer — ae 
Hufarenefien . —17838 — -Sorlen ... nn 
Hyhylikmaker, holländijche .. .6411 — ⸗Trichter .. 
— Ze besſelben — —— 
J. 6 2 20 FR 
Benamahftül. . , .....&. .. 708 ‚Kaifer Dargel 7... Sr 
nd j 3.109) Raiferiippe. — Re De 
er-Weinpun; ch 2). re 01 Ralbfleiich-Bätlchen Rt le 
Sahabiner-Euppe 0. — Fricandeaus |. Seutenftice 


— N 11 ⸗Frikaſſee (2) AB 
Senny-Lind-Bunfh . . . . . 64] — in Galle 2). . . . . 385 
Sluftrierte Gurken . ..... .447| — gerollt . . 2» 2......10 
Smperial-Bunad . . . ...638| — -Klöße, —— 449 


Indiſcher Pudding 1... 2088 Paſtete 249. 255. 257. 258 
Sngwer . . ...2..55 | — Rollen in Salat. . . . 338 
Sohannisbeer- rem Suppe 2) . . u... .. AussE 
eilig . ES ‚657 | — mit Vader. . . . „165 
Gelee (8) BE -Wurit, farcierte. 2. ch 
Geleev Owarzengohannisb. 570 | Kalbsbraten, aufgewärmter . . 179 
-Rompott . . 4220| — — Berggericht bon ı.. 0 ve 
I ee REED in Buttermild . . . .... 164 


Panntuher 2 2... 853 
ae 66666 


— eingefchnittenet — —— 
Fleiſchbällchen von . „179 


a 


-Sauce.(2) „ ..0 ...., 4853| — Hufarenellen von 2 ee 
Tortee ,008 |: — Blütfenring vom‘. Do ee 
a — 655 Pudding So 
dohannisbeeren einzumachen (2) 868 | —Ragouttt 
— jchwarze, einzumaden . . 5700| — Röftichnitten von . . . .178 
— zum Nadtii . . .» . .40| — im Topf. — enge 
N zu fohen . . . 94 als Widelbraten . . : . 165 
SBVOENEB ADEHDIET 0 a 7 Ralbabruft zu füllen 7222 re 
Irish Stew . . 2 .2..0....156| — gedämpfte . 2 Ser 
Isländiſch Mooss . 2. . 651 Kalbsfüße, gchackene (2) .. 175, 176 
Sstalienische Polenta . . . .341| — zu Gallert . . — ee 
Sstalienischer Sterz . . . . . 374 | KRalbshirn, Ragout von 
sns-Bajtethen . .. u. .::.. ..259) Ralbsteule im Dfen  .. 7, ea 
— am Shieh \..=.7..2 Se 
8. Ba, Gebutiner ee 
Banehiau, friiher ©... ..... —— en. 
Sa ehollen nn een 2. 
au ichmoren  . 7. 0% 2..288.1° — Nagoit (2) -. .. Algzre 
— Schwanz zu baden . . . 2838| "—.Gauee ...... ... Des 
Koabinett-Pubding. (2) : °.... ...318| — «Eilge . .... 20 re 
Kaffee, Brennen desjelben . . 6331 — -Suppe | 43 


REED er ivie Schildkröte (en — ——— — 
ne a tn N) (4) . a 
— als Geträn . . Kalbsmilch fiche Widder. — 
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En —— ur ER, Pi ; Fr. ! 
Regiſter. XIII 
Seite Seite 
Kalbsniere, Aruſteln von . . 167 | Karpfen, gefüllter U 7 
 Ralbönierenfchnitten . 177 | — falter, mit Sauce . 21% 
Kalbsrippen, gedämpfte .. 168 — marinierter . : — DT 
— gebratene (3) . . . 168. 169) — mit polnijcher Sauce ee 
Kalbsröllchen, gefüllte . 171 — mit Rotmweinfauce . — 8 
Kalbsrücken 163 — ungariſcher . 274 
— mit allerlei Gemüfen . 163 Kartäuſer-Klößen rn, 
— mit allerlei Saucen . . 163 | Kartoffel-Auflauf A 
Kalbsſchnitzel, glacierte, fir erante 180) — -Bällden » .. a a 3,“ 
Kalbsitik für Krante . . „180) — -Berg von Überreften — — 
Kalbszunge für Kranfe . Is, ⸗Klöße (4) 453. 454 
Gl — — Mehl. . BR = 
Kaltſchalen. — Mus . 123 
— Upfelfinen . .. .» . | — — gebadenes — 
ee. | — Muſcheln zum See . 453 
® a in Gtäfern — * — Nudeln . . . 128 
RR Be net. Men Pfannkuchen (3) 359. 360 
— Erdbeer und Himbeers 75 Pfannkuchen mit Mehl. . 358 
— Holundermile. . u... 75| — Pudding . Be 
a 741 — Buffer ehe 8Pianntuchen 
— mei a RE RITA 7 — -Galat (3 ) 440—442 
— Sago- oder Hei . .... — 
— von geſchlagener Sahne 1 a a i En 
Eis: BEER EA | — -Schne . . —— 
— 2 — -Speife von Kleifchreften . 128 
Randieren d. Früchte zu verhind. 560 | — »Gtüdchen auf Seemannsart 126 
Kaneel fiehe Zimt. — -Suppe (2) . N 
Raninchen-Braten (2) . . 188, 189| — -Torte . . 498: 
— Frikaſſee . . . 190 | Kartoffeln und Äpfel 127 
— Ragout (R. Pfeffer) . 189) — aufzubewahren . Ban: 
— -Suppe (2) . . 1885| — Band» .. 129: 
— Töten, Abziehen, Ausweiden — und Birnen OT 
und erlegen Be . 187) — mit he 133 
Rapaun, zu braten . \ . 218] — Curry⸗ „E24 
— Frikaſſee, feine . . . 221) — eingefruftete . —— 
— in Gele . 386) — gebadene, mit Bratwurft .. 124 
— gedämpfter . . - . 218| -- gebadene, mit Käſe . 126 
— gefüllter, in Gallert . . 386 | — zebratene, — ch: 
— Reſte, Auflauf von . 219) — — mit Apfel. 133 
; Rapern-Sauce zu Fiſch .» . 468) — — mit Rührei 222 
Kappus ſiehe Kohl. — roh gebratene a 
|  Rapuzinerkreffe einzumachen . . 595) — gefüllte 4 . 126 
Karbonaden ſiehe Sippen, — mit Hanunelffeifch 18% 
E Rardinal-Erteet . . 0. .644| — Hering. . 120 
| Sarmeliter-Fuchen reset kochen: 419 
Karotten fiche Rurzeln. — feine Beterfilien« . 121 
Br Karp n und Hal. 2703| — Brinzeh- . . 125 
Br emoofter a A . a 
— blau au Iochen . . . 272| — mit veriggiedenen Saucen . 120 
— Filet jau zer, ra 
Ei ganz zu baden. . » . .274| — in der Schafe Beil) . 12% 





XXV Regiſter. 
Kartoffeln, Shint TE eh 
Rartoffeln inken . . 125 Klöße. Im allgemei 2 
— mit Schweinsrippe u. jauren & zu 3. — — = | 
pfeln . . 1924| — abgebrannte, mit Badobt . . 459 
— und früche Zwetſchen BE — ägyptlide =. 453 
— und getrodnete Zmetjchen . 127 — Apfel >. 3 22 ee 457 
da ee — rl * en IE er a55. 456 
‚Käfe-Auflauf . . en wubeln zu, DRen.T Fra 
2 Sucen ee * 
— — zerrührte ——6888 — feine, zu gleichen Teilen . 458 
— en Rn Ka N 0 — ban gebliebenem Fleiiy . 450 
⸗ — bon Slußfiihen . . 2... - 44 
aan uff NE ie 75 zu Dt ..... 255 
— echte .. ex OD  ORaMB . > Se 7 ren 452 
— Luddin A 316 — Griesmeh- . . 0.00. 451 
ee ; 172 — Griesmehl-, gebadene . » . . 457 
— porzurichten.. . 29 E a: eb 2 se 
Rathar. Pflaumen, getr., in Cognac 562 Rue ne — 
Kaviarichnitthen . . - . 296 — Ralbllele . 2... 2. 449 
einge Mlöße 2... 2 ang] Berliner . 362 
ae 453. 454 
en a 459 
‚Keulenftüde 2) . « . . 166. 167 ® an FE TR Pe 457 
pie ee er 
eu 111385 | — Krebe- und Yalfuppen . . 449 
————— EEE ir na DU 460 
= . . . . . . E SE . ra wire ale, ee 460 
FEIN ale. 74 = ——— - 452 
ne ne Me ae re 12 
Ko aa ee — 
ar -Rreide Ä 579 2 ; our uppe 2, Mae 453 
Ritör s E50 SRIDDer= el a . 449 
— Ede — Mohn, fhlefide ». - -».. 
EEE — Sindileiiche 1. a ee } En 
—— Se a ne 11; — — N ee 453 
572 — Schjinfene vr = u re 461 
FOR... ws — Schwamm- 2)...» .. 450 
une a = = ee ee 451 
Sattler ea — TED ne 
Kirſchapfel⸗Gelee 580 — Wald-⸗, Henneberger Bet — — 
Kirfchen einzum. (6) 561.571.579. 588| — Weibtrote @ . . . . . Ab2dbs 
— jaure, mit ———— 410 — Weißbrot- und Mehl- (2). . . 458 
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II. Einleitung. 


Die Zubereitung der Speifen ijt jchon der Geſundheit wegen nicht 
als Nebenjache zu betrachten. Syedes junge Mädchen, es ſei aus hohem 
oder niederem Stande, follte jich hinlänglich damit befannt machen, 
um al3 Hausfrau ſelbſt Hand ans Werk legen zu fünnen, oder wo 
die Verhältniffe das nicht erfordern,. doch imjtande zu fein, die Küche 
zu beauffichtigen, damit fie ihren Untergebenen nicht zu ftarf in Die - 
Hand falle. 

Ein wejentliches Hilfsmittel zum guten und auch zum ſparſamen 
Kochen ift ein zuverläffiges Kochbuch. Die junge, unerfahrene Haus- 
frau, welche eine außergewöhnliche Speije zu bereiten wünſcht, wird 


- ficherlich viel mehr al3 nötig ift, an koſtbaren Zuthaten verbrauchen 





und oftmals mißlungene Verſuche teuer bezahlen müffen, wenn fie die 
Erfahrungen, die in einem zuverläfligen Kochbuche niedergelegt find, 
nicht benußt. Sch erlaube mir daher, die jungen Damen, welche bor= 
liegendes Buch als Ratgeber für die Küche wählen, schon i in der Ein— 
feitung mit den notwendigen Anforderungen befannt zu machen, die. an 
eine aufmerfjame Köchin geftellt werden. 

Die erjte Regel, um wohlſchmeckend und fein zu kochen, ift große 
Reinlichkeit, welche ich allen jungen Anfängerinnen freundlid an— 
empfehle. &3 bejteht diefe in gründlicher Sauberkeit der Hände, der 
Küche, der jämtlichen Küchengeräte, der Anrichten und Tifche, ſowie 
auch im tüchtigen Waſchen und Spülen der Gemüfe. 

Die zweite Regel iſt Sparſamkeit. Dieje läßt ſich ſowohl bei 
feineren al3 auch bei gewöhnlichen Speifen anwenden. Das Uber: 
maß an Zuder, Butter und Gewürzen macht die Speijen nicht wohl- 
ſchmeckend, wohl aber benimmt e3 ihnen das Feine, it ungejund und 
verdirbt manche gute SchüffelL Sparjamteit befteht ferner im Benugen 


‚aller Kleinigkeiten, welche zu unferer Ernährung dienen können, ſowie 
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2 Einleitung. — 
auch im zweckmäßigen Verwenden der Reſte von Speiſen, welche ſchon 
auf der Tafel geweſen und in andern Geſtalten oft wieder angenehme 
Gerichte liefern. 

Die dritte Regel iſt Achtſamkeit und Überlegung. Man bringe 
die Speijen zur rechten Zeit, weder zu früh noch zu jpät, aufs Feuer. 
Die Größe der Töpfe muß mit den Portionen im richtigen Berhältnis 
ftehen; dies ift ganz beſonders bei den Fleiſchſpeiſen eine notwendige 
Bedingung. Wollte man z. B. ein kleines Schmorftüd, ein Hühnchen, 
eine kleine Frikandelle oder etwas Derartige in einem Topfe von 
weiterem Umfange braten, jo würde man nicht auf eine gute Zube— 
zeitung vechnen dürfen. Wo ein Herd fehlt, da ftelle man die Töpfe 
nicht tief ind Feuer, weil gerade Dadurch, wenn auch übrigens die 
nötige Achtjamfeit angewandt würde, jowohl Suppen als Gemüſe und 
Fleijchhpeifen einen Nebengeichmad erhalten. Das Feuer muß gehörig 
bejorgt werden, jo daß die Speifen gleihmäßig, nicht zu ſtark, Doch 
auch nicht zu wenig fochen, wohl gar aus dem Kochen fommen: damit 
fie. in erjterem Falle vor Anbrennen gejichert jeien, in letzterem nicht 
ungar angerichtet werden müſſen. 

Die vierte Regel iſt, daß man, wenn ein Gericht zubereitet werden 


ſoll, zuerjt die nötigen Beitandteile heranholt, überhaupt Ordnung 


hält, um zu vermeiden, daß die Arbeit jpäter fich zu ſehr häufe, viel- 
mehr Zeit gewonnen werde, aud) auf das feine Anrichten der Speifen 
die nötige Sorgfalt zu verwenden, da oft die ſchmackhafteſten Gerichte 
durch unordentliches Anrichten das Anſehen verlieren. Ferner it es 
notwendig, während des Kochens für kochendes Waſſer zu forgen, um 
dies nötigenfalls zum Nachgießen zur Hand zu haben und auch beim 
Anrichten die Schüſſeln, bejonders die zu den Braten, damit erwärmen 
zu-fünnen. Durch das Erwärmen im Dfen verlieren die Schüfjeln ihre 
Weiße und die Ölafur des ordinären Porzellans erhält Riffe: Viele 
Speijen fünnen einige Zeit vor dem Gebrauch zubereitet werden ohne 
an Geſchmack zu verlieren, wenn man fie angerichtet auf jehr heißes 
Waſſer ſtellt. Sie trocknen dann nicht wie im Ofen und kochen auch 
nicht ein, was bei Geſellſchaftseſſen mit vielen Gängen x. von ſehr 
großem Wert iſt. 
Die Beſtandteile der vorkommenden Rezepte ſind zwar ſo viel als 
moͤglich genau angegeben, doch kann das paſſende Verhältnis von Salz 
zu den Speifen unmöglich überall bejtimmt werden; ebenfo unmöglich 
würde es der Hausfrau fein, bei jedem Gericht die Wage oder das 
Maß zur Hand zu nehmen und bei den verjchiedenen Portionen Be- 
rechnungen anzuftellen. Gewöhnt man fich, daS Augenmaß und Die 
Zunge aufmerkſam zu gebrauchen und Lieber etwas Salz nachzugeben- 
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a8 bie Speife zu verfalzen, jo wird man bald mit dem richtigen Ver⸗ 
hältnis bekannt werden. 


Auch ſei man unbeſorgt, wenn bei der Being eines Gerichtes 


diefe oder jene Würze fehlen ſollte. Man fann die Gewürze nad) 


Belieben anwenden, gerade fo, wie ſie der Familie zufagen; doch richte 


aan ſich bei den Hauptfachen genau nach der Ungabe. Vorſichtig aber 


ſei man mit dem Würzen des Pfeffers, der, im Übermaß angewandt, 


ganz bejonders für Kinder nadteilig ift. So auch gebrauche man 
Musfatnelfen nur jparfam. Die nötige Würze, vornehmlich durch 
Salz, Pfeffer e., Zucker, muß jedes Gericht erhalten, doch alle Ge: 
mwürze, im UÜbermaß augemwandt, vermindern den Wohlgejihmad der 
Spetjen. 
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IM. Allgemeine Vorbemerkungen. 


1. Der Herd. 


Der Hauptteil der Rücheneinrichtung, der Herd, jollte immer fo 
aufgestellt jein, daß er von drei Seiten frei zugänglich it. Von einem 
guten Herde kann man verlangen, daß er bei mäßigem Berbraud) von 
Brennmaterial die ganze Platte möglichſt gleihmäßig erhißt, jo daß 
man wenigſtens auf drei Löchern gleichzeitig kochen kann, ferner daß 
eine einfache Klappenvorrichtung e3 ermöglicht, die Hitze vorwiegend 
nach einem Punkte zu richten oder von ihn abzuleiten. Bei Anwendung 
nur einer Feuerung wird der Bratofen leicht etwas ungleichmäßig er— 
hist; eine befondere Eeinere Feuerung, um der Heizung des Bratofens 
nachzuhelfen, wird alfo wünfchenswert fein. In diejen Falle muß Die 
Pfanne oder das Kuchenblech durch Badjteine, mit welchen der Ofen 
ausgelegt wird, erhöht werden, damit die ſchädliche Einwirkung der 
zu großen Hige von unten vermieden wird. Iſt Dann der Abzug der 
Feuerungsgaſe noch ausgenügt, um einen Trodenraum zu erwärmen, 
der auch zum Vorwärmen von Tellern und Schüffeln vertvandt werden 
kann, jo ift es um fo beſſer. Ebenfo ift ein fogenannter Beifefjel mit 
Abflußhahn, welcher warmes Waffer in bejtändiger Bereitichaft hält, 
eine angenehme Zugabe; nur ift darauf zu achten, daß er jeden Mor— 
gen ganz gefüllt und bei anhaltendem Gebrauch des Herdes rechtzeitig 
nachgefällt wird, weil er ſonſt leicht in Unorönung gerät. Ein fehr 
empfehlenswerter Jtebenapparat des Herdes iſt ein Bratihermometer, 
welcher auch nachträglich, am beiten in der Thür des Bratofens, an= 
zubringen ift und bein Braten wie beim Baden viel zum ficheren Ge— 
ruten der Sachen beiträgt. Eine Meffingftange vor dem. Ofen dient 
nicht nur zum Schuß der Kleidung, fondern kann aud; zum rajchen 
Trocknen von Tüchern gebraucht werden und iſt nebenbei eine Zierde 
des Herdes. 

Als Feuerungsmaterial wird jest größtenteil3 nur noch Steinkohle » 
benust, da Holz für Brennzwede zu teuer geworden ift und Torf oder- 
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Braunkohle nur für beſtimmte Gegenden in Betracht kommen. Doch 

iſt das Holz in der Küche nicht ganz zu entbehren; nicht bloß für das 
Anmachen des Feuers bleibt e3 immer der geeignetite Stoff, ſondern es 
iſt auch zu Heizziweden für manche Gelegenheiten am beiten zu verwen— 
den, wo ein lebhaftes Flackerfeuer für einzelne Gerichte, wie Beefiteak, 
wünſchenswert ift, oder two bei Vorhandenfein nur einer Feuerung der 
Bratofen gleichmäßiger erhigt werden fol. Torf iſt zur Erzielung 
einer milderen Ölut und zur Beſchickung einer Nebenfeuerung unter 
dem Bratofen jehr angenehm, und teoß der örtlichen Beichränfung der 
Braunkohle verdient die Grude oder der Braunfohlen-Rofs eine be- 
jondere Erwähnung, weil der Grude-Herd auch in weiter entfernten 
Gegenden Verbreitung gefunden hat wegen der Bilfigfeit des Materials 
wie auch wegen der unter geringer Nachhilfe beftändig fortdauernden 
Feuerung. Diefe letztere Eigenjchaft der Grude wird beſonders von 
Hausfrauen geſchätzt, welche anhaltendes Mochen der meiften Speifen 
für ein Haupterfordernis zum Geraten halten. Da die Herausgeberin 
für Die meiſten Gerichte einer gegenteiligen Anficht ift und den Wert 
der Zeit auch für die Hausfrau ſehr hoch anjchlägt, fo zieht fie eine 
Heizeinrihtung vor, welche eine leichte Steigerung der Glut zum 
„Schnellkochen“ gejtattet. — Will man, etwa für Suppe und an- 
Haltendes Kochen erfordernde Gemüfe, an der Heizung des Herdes 
jparen, fo find Filzbehälter, in denen die erhibten Speiſen von 
jelber weiter fochen, bequem und praktiſch. In volltommnener Form 
find dazu die fogenannten „Selbſtkocher“ erhäftfich. 

Die idealſte Heizung des Herdes, ſowohl was zweckmäßige Rege- 
lung der Hitze als auch was Reinlichfeit und Bequemlichkeit anbetrifft, 
iſt jedenfall® die Gasheizung. Doch muß ich gleich Hinzufügen, daß 
das Gas immer noch der teuerste Heizftoff ift. Zwar wird. feine Heiz- 
fraft weit vollſtändiger ausgenußt als die der Kohle, dafür ift aber der 
Preis an fi naturgemäß ein höherer, felbft mern es für Heizzwecke 
billiger geliefert wird wie al3 Leuchtgas. Vor allem aber wird der 
Gasherd teuer durch den Umftand, daß man feine Regelung nicht immer 
jelbjt überwachen Tann und die Dienftboten befanntlich faft ausnahms— 
los den Grundſatz Haben, jede Flamme fo hoc) brennen zu laſſen, ala 
es irgend angeht. Dazu kommt, eben wegen der Ausnutzung der Heiz- 
fraft zu Kochzwecken, daß im Winter die Küche nicht genügend erwärmt 
wird, alio eine bejondere Heizung des Raumes vorgefehen werden muß. 

Dieſer legtere Umstand gilt auch für Betroleum-Rohmafdinen, 
bei welchem zudem Ruß- und Dunjtfreiheit meift nırr ein theoretifcher 
Vorzug bleibt, wenn die Hausfrau nicht felbit für tägliche Reinigung 
jorgt und die Regelung der Flammenhöhe überwacht. Ganz bejonders 
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aber wird dies nötig bei den Petroleum-Gas-Kochern, welche eine: 
gejteigerte Heizwirfung haben. | 
Zu Bratzweden ijt für den Petroleumherd wie auch für den Gas⸗ 


Herd, wenn dieſer nur eine Platte, keinen Hohlraum erhitzt, noch ein. 
beſonderer geichlofiener Bratkaſten erforderlih. Als ſolcher eignet 


ſich der Heußiſche Brat- und Badapparat, der auch Auf dem. 
Rohlenherde al3 Erſatz oder zur Entlajtung des Bratofens recht empfeh— 
lenswert ijt, ba er den Innenraum jehr gleihmäßig erhißt und die 
Dämpfe gut hält. 

Am verbreitetiten find die. Petroleum-Kocher als Hilfs-Koch— 
mafchinen, namentlich für die warme Jahreszeit, zur Bereitung eines 
einfachen warmen Abendefjens oder nur zum Kaffees oder Theefochen. 
Zu ſolchen Zweden jedesmal den Herd zu heizen, würde eine große 
Verſchwendung von Heizitoff und eine unnütze Erwärmung des Küchen 
raumes bedeuten. Wo ein Gaskochherd oder überhaupt Gasleitung im. 
der Küche vorhanden ift, wird man natürlich lieber einen Fleinen. 
Gaskocher für ſolche Zimede verwenden. Sehr zu empfehlen find auch 
die verbeflerten Spiritus-Kocher; doch find von Dochtbrennern nur 


ſolche zwedmäßig, bei welchen nicht der Docht bewegt wird, jondern 


ducch einen beweglichen Teil mehr oder weniger Fläche des feſtſtehen— 
den unverbrennlichen Asbeitdochtes frei gemacht wird. Angenehmer 


noch find gute Brenner ohne Docht, welche beträchtliche Flüſſigkeits— 


mengen in unglaublich kurzer Zeit ins Kochen bringen; als jehr zweck— 
mäßig hat jich mir der „Viktoria-Brenner“ bewährt.“ 


2. Das Kochgeſchirr. 


In der Fülle der Geräte, welche der Hausfrau zum Kochen ange— 
boten werden, find zunächſt zwei Gruppen zu unterſcheiden, die metal 
lenen und die irdenen. Die eriteren haben den Borzug, leicht die Wärme: 
durchzulaſſen und bilden im blanfgepußten Zuftande jedenfalls auch 
eine Zierde der Küche. Nicht jedes Metall eignet fich, um Speijen darin 
zu fochen, und die geeignetiten, die edlen, fommen wegen ihres Preiſes 
nicht in Betracht. 

Das bilfigfte und auch in der Küche am meiften vorkommende 
Metall, das Eijen, wird jeltener für fich allein zu Kochgeſchirren ver— 
wandt. Da e3 fo gar leicht angegriffen wird, ift es für ſich nur zu 
Geräten mit diden Wänden und al3 genügend dickes Backblech anwend— 
bar, damit bei der bejtändig nötigen Entfernung des Roftes Die Geräte 


nicht zu bald durchgejchenert. werden. Bei der völligen Ungefährlichkeit: 
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des Roſtes ſind die reinen Eiſengeſchirre keineswegs zu bertwerfen. 


Unangenehm wird höchitens die graugrüne Färbung, welche der Roſt 


pflanzlichen Nahrungsmitteln mitteilt, wenn diefe den im Pflanzenreich 
jehr verbreiteten Gerbitoff enthalten. Vorbedingung der Verwendung 
it alfo eine völlige Entfernung des Noftes, zu welchem Zwecke die 
neu gefauften Töpfe am beiten mit Waffer ausgefocht werden, dem auf 
das Liter ein etwa haſelnußgroßes Stück Alaun zugefeßt ift. Darauf 
wird, wie auch, wenn nötig, vor jedem einzelnen Gebrauch, der Topf 
mit Sand und Ajche oder mit Salz tüchtig gefcheuert, rein ausgewaſchen 
und vollitändig troden gerieben. 

Zur Vermeidung des Durchroftens wird dünnes Eijenblech, welches 
zu Öejchirren verwendet werden foll, mit einer Zinnſchicht überzogen. 
Solhes Weißblech-Geſchirr darf aber feiner zu großen Hitze aus— 
gejeßt werden, namentlich nicht ohne wäſſerigen Inhalt oder mit Fett 
aufgejeßt werden, weil bei zu hoher Temperatur der Zinnüberzug oder 
die Lötung abichmilzt. Mehr Hite vertragen gut emaillierte Eijen- 
bleh-Geichirre; doch find fie vor ſchroffem Temperaturmwechfel zu hüten, 
welcher die Emaille abjpringen mad. 

Die früher jo beliebten und als Prunkſtücke der Küche geltenden 
Kupfer-Geſchirre find wegen der Möglichkeit einer Grünfpanvergif- 
tung jehr in Abnahme gefommen; jedoch ijt diefe Möglichkeit bei rich: 
tiger Behandlung der Gefchirre weniger zu fürchten als die Gefahr 
einer Bleivergiftung bei Anwendung verzinnter oder emaillierter Blech— 
gefäße oder von glajierten Töpferwaren, wenn dieje nicht gewiſſenhaft 
nach den Vorſchriften des Geſetzes faſt ganz bleifrei hergeſtellt ſind. 
Da Kupfer von Säuren wie von Fetten angegriffen wird, iſt das 
Kochen von Speifen, die derartiges enthalten, in Rupfergeräten nicht 
vorzunehmen; auch find feinerlei Speijen darin erfalten zu laſſen oder 
länger aufzubewahren und endlich ift wie bei allen Geſchirren forgfäl- 
tige Reinigung Vorbedingung des Gebrauchs. 

Widerjtandsfähiger gegen Säuren wie gegen Fette ijt das Nidel; 
nur vermeide man auch bei Nidelgejchirren, irgend welche Speiſen län— 
gere geit darin ftehen zur laſſen. Leider wird dieſes ſchöne Metall viel— 
fach in wenig haltbarer Form in den Handel gebracht. Man vermeide 
alle billigen Nickelwaren, die in Wahrheit die koſtſpieligſten ſind, und 
kaufe nur von durchaus zuverläſſigen Fabriken, welche kein Bedenken 
tragen, dib Haltbarkeit auch für längere” Zeit thatſächlich zu gewähr— 
teilten. Für Kochzwecke eignet fic), wenn wir von dem foftbaren Rein— 
nidel abjehen, nur genügend dide NidelPBlattierung auf Stahlblech; 
dagegen ift galvanifche Vernidelung zu verwerfen. „Nickelin“ eignet 

ſich, wie alle Metall-Zegierungen, Mefiing, Bronze, Neufilber u. dgl. 
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‚nicht für Kochzwecke, übertrifft aber alle legtgenannten an Haltbarkeit 


för Brotförbe, Beſtecke und ähnliche Gegenjtände. 


Den metallenen Kochgeſchirren gegenüber find die irdenen nidt 

‚nur ihrer Bilfigfeit halber fehr beliebt, fondern fie find auch in Fällen, 
mo es auf langſames und gleichmäßiges Erhiten oder Feithalten der 
Wärme ankommt, den erfteren vorzuziehen. Auch hier ijt wegen der 
Möglichkeit bleihaltiger Glafur wie wegen des leichten Zerjpringens 
aus fchlechtem oder ungleichmäßigem Material hergejtellter Ware der 
Einfauf nur guter, wenn auch teures Geräte von zunerläffigen Firmen 
durchaus anzuraten. Beſonders beliebt ift daS Bunzlauer Gejchirr. 
Die trefflihen Lippftädter Geſchirre zeichnen fi) außerdem durch einen 
zwedmäßig angebrachten Stahlblechboden aus, welcher das Beripringen 
noch bejjer verhütet, indem die zwijchenliegende Luftichicht plößliche Er- 
hitzung wie allzu rafche Abkühlung des Topfes vermeiden hilft. 

Zur Aufbewahrung von Speijen eignen ſich auch die irdenen 
Geſchirre nicht; vielmehr ift für diefen Zweck Porzellan oder Glas das 
einzig ‚zuläffige Material. Porzellan bleibt auch immer der richtige 
Stoff zur Darreihung warmer Speiſen oder Getränke. Braten 
auf Metallſchüſſeln oder Kaffee in Metallfannen aufzutragen, bleibt 
der Teichten Abkühlung wegen jtet3 twiderfinnig, auch wenn der Ge— 
brauch etwa durch Die Mode vorübergehend geheiligt wird. 


3. Vom Anfbewahren der Vorräte und von der Erfenunng 
guter Ware. 


Beim Ankauf größerer Vorräte von Lebensmitteln wähle man two 
möglich) die günftigite Zeit, wodurch dem Haushalt ein wejentlicher 
Vorteil zufließt, jei aber ebenso ſparſam bei größeren al3 kleinen Vor— 
väten, weil font der Vorteil verloren ginge. Zugleich jehe man auf 
eine gute Qualität, faufe das Beſte an Gemüjen, Fleisch, Federvieh, 
Butter, Mehl und Stärke, und wenn folches auch etwas höher im 
Preiſe fteht, fo wird man doch beim Gebrauch finden, daß gute Lebens— 
mittel immerhin billiger find als ſchlechtere, wohlfeiler bezahlte, und . 
jicher werden fie auch der Gefundheit zuträglicher fein. Auch fei mar 
darauf bedacht, die Vorräte gehörig zu verwahren und von Zeit zu Zeit 
nachzufehen, damit nicht das Geringſte verderbe und alles veritändig 
angewandt werde. 

Ale Mehlwaren müfjen recht trocken aufbewahrt iverden, aber 
der Luft zugänglich bleiben. Feucht gewordene Mehl muß öfters um— 
geihaufelt und gefiebt werden. — Gutes Weizenmehl ift beinahe 


Allgemeine Vorbemerkungen. 9 


rein weiß mit einem leichten gelblichen Schimmer; es ballt ſich beim 


Preſſen in der Hand nur leicht zufammen und hat einen angenehm 
füßlichen Gefchmad. Schlechtes Mehl iſt grau oder rötlich oder gar 
mit dunfeln Punkten durchjegt; e3 hat einen fäuerlichen oder dumpfen 
Geruch, und wenn e3 feucht ift, erzeugt e3 ein Kältegefühl in der hinein- 
ftedten Hand. Zuſätze von Gipsmehl, Kreide oder Schwerſpath ver- 
taten fich ſchon durch die Farbe; zum genaueren Nachweis würde Ver— 
brennung erforderlich fein: reines Mehl Hinterläßt nicht mehr als 
0,8 /o Afche. Auch andere Mehlforten würden die Farbe beeinflufjen 
außer Kartoffelftärke, die nur wenig billiger, und Reismehl, das jogar 
teurer ift. Zufäge anderer Mehljorten erkennt man unter dem Mikro— 
ſtop an der Form und Größe der Stärfeförner. — Die feineren weißen 


Mehle enthalten weniger Eiweiß (Kleber) als die gröberen dunkleren. 


Bei letzteren nimmt aber auch der Gehalt an unverdaulicher Holzfajer 
zu. — Alle Sorten Stärtemehl (Rartoffel-, Weizen, Maisſtärke) 
müffen rein weiß und von feinkörniger Beichaffenheit fein. Sie find 
für die Ernährung gleichwertig; nur die Quellungsfähigfeit (Kleifter- 
bildung) unter dem Einfluß heißen Wafjer läßt für bejtimmte Zwecke 
der einen oder anderen Sorte den Vorzug geben. — Als der beite 
Reiz gilt der Karolinareis, welcher ſehr weiß, hart und durchſcheinend 
ift und lange, ſchmale, kantige Körner bildet; faſt gleich an Güte ift 
der Java- und Patnareis, mit kleineren, länglichen, und der Mailänder 
Reis mit ebenfalls Heinen aber runden, etwas gelblichen Körnert. 


Der echte, vom Sagobaum oder von der Sagopalme ftammende 


Sago, Perlſago, ift gutem unechten Sago (Kartoffelfago) faum über- 
legen. Im allgemeinen quillt jener langjamer auf und zerfällt nicht. 
Schlechter Sago zerfließt beim Kochen in einen Kleifter. — Gries, 
Grütze und Graupen find wohl zu unterfcheiden. Gries ift der grob- 


körnig gemahlene Weizen, Grüße dagegen grob gejchrotener Hafer, 


Buchweizen oder Gerfte; Graupen nennt man die nur von ihren Hülfen 
befreiten, abgerundeten Weizen- oder Haferfürner. 

Bon Fetten wird die Butter am meiſten benußt; fie bejigt zwar 
einen etwas geringeren Nahrungswert (bis 85 v. H. Fettgehalt) wie 
ondere tieriſche Fette, zeichnet fi) aber dafür durch größere Verdau- 
Yichfeit aus. Geſchmack und Haltbarkeit der Butter ift jehr verſchieden 
und von Fütterung der. Kühe und Bereitungsart gleichmäßig abhängig. 
Die „Maibutter“ ift am aromatifchjten, doch weniger haltbar. Die 
„Stoppelbutter” vom Auguft bis zum Beginn der Stallfütterung am 
haltbarſten. Zur Erhöhung der Haltbarkeit dient das Salzen der 
Butter; indeffen bei zu reichlihem Salzgehalt nimmt die Butter be- 


deutende Waſſermengen, big über 30 v. H., auf, während fie nur 
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15—18 v. 9. halten ſollte. Am haltbarjten wird die Butter, went 
man fie ausläßt (A. 13); doch verliert fie dabei ihr Aroma. Aber 
auch frilche, gut ausgewaſchene Butter hält ſich, in tadellos reine, mit 
Salicyllöfung 35 Uzin 2 Löffel Spiritus) ausgeſpülte Steintöpfe feſt 
eingedrückt — * ſtarkem Salzwaſſer übergoſſen, dem einige Eßlöffel 
Wickersheimer Friſ ir altungsflüffigfeit zugelegt waren und mit in Eſſig 
getränftem Bapier überbunden, faft den ganzen Winter durch. — Starfe 
Selbfärbung iſt auch bei Maibutter nur durch Fünftlihe Zuſätze zu 
erzielen. Durch Fettzuſatz verfälichte Butter wird leicht feit oder 
brödelig. Zuſatz von Kartoffelmehl macht fich auf der Zunge bemerf= 
(ih, wenn man eine Probe im Munde zergehen läßt. — Als Erſatz 
der Ruhbutter wird Margarine, die leichtichmelzenden Beftandteile 
des Rindstalges, und Kofosnußbutter vielfach) angewandt. Beide ent- 
halten mehr Fett al3 Kuhbutter (die lebtere bis zu 99 dv. H.). Beide 
find in guter Bejchaffenheit, wo Sparjamfeit geboten ist, nicht zu ver— 
werfen. — Unentbehrlic) auch für die feine Küche ift Nierenfett (A. 24), 
das bei längere Zeit bratendem Fleiſch nicht fo Leicht braun wird wie 
Butter, desgleichen Schweinejchmalz und Gänfefett (A. 23). Dagegen: 
vermeide man, ſchon zum Braten benubtes Fett längere Zeit aufzu— 
bewahren oder nochmals zum Braten zu verwenden. — Als Erfah 
von Baumöl (Olivenöl, Brovenceröl) it Mohnöl und Rüböl nicht 
ganz zu verwerjen, doch muß es kalt ausgepreßt fein. Noch befjeren 


Erſatz bietet gutes Baumwollſamenöl, das man aber kaum je unter 


eigenem Namen, ſondern als „Dfivenöf” fauft. Ganz reines Pro— 
venceröl ift sehr teuer. Alle Speifeöle müſſen geruchlos oder Schwach 


‚aromatijch jein, wenn man fie auf der Hand verreibt; ranzige Be— 


ichaffenheit verrät fich dann noch leichter ala durch den Geſchmack. 
Friſche Eier ſchwappen beim Schütteln nit. Genauer läßt ſich 

die Größe de3 durch Verdunstung gebildeten Luftraumes zur Prüfung 

der Friſ ſche benutzen, wenn manı Uze. Salz in Qt.Waſſer löſt und 


die Eier in dieſe Löſung legt. Friſche ſinken langſam unter, wenige 


Tage alte bleiben in der Mitte ſchweben, 8 Tage alte oder bebrůtete 
ſchwimmen oben. Zur Aufbewahrung eignen ſich am beſten September— 
eier, welche man ohne weitere Vorſichtsregeln nur auf dem Eierbrett 
bei mehrmaligem Wenden den Winter über in fühlem Raume zu halten 
braucht. Am einfachften ift dann noch dag Eintauchen der Eier in Friſch⸗ 
erhaltungsflüfiigfeit oder das Einſchichten in Salz, Afche, Kleie oder 
Sand, wobei man das Berpadungsmaterial vollfommen troden wählen 
und einmal im Winter erneuern muß. Das Aufbewahren der Eier in 
Kalk Hat fich überlebt, zudem fie dabei ftets ihren Wohlgeſchmack ver— 
lieren und das Eiweiß ih nach einiger Zeit nicht mehr fchlagen läßt. 
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gu erwähnen wäre noch das Beitreichen der Eier mit dünnflüffigem 
Gummiarabifum und Ummwäßen in Holzfohlenafche, wenn dies Ver- 
fahren nicht jo umſtändlich wäre, ohne daß e3 beffere Wirkung hätte als 
namentlich die Srifcherhaltungsflüffigkeit. 

Über die Erkennung der Güte des Fleifches und deſſen zwed- 
mäßige Aufbewahrung ift in den einleitenden Bemerkungen der Ab- 
ſchnitte DI, VI, VII und F das nötige gejagt. 

Kartoffelm Das ftarfe Ausfeimen benimmt den Kartoffeln.den 
‚guten Geſchmack und entzieht ihnen Nahrungsftoff. Um dies zu ver- 
hüten, nehme man fie Anfang oder Mitte Febritar aus ihrer Lage und 
‚gebe ihnen, ausgebreitet, eine andere Stelle, ſchütze fie jedoch vor Licht. 

Das Keimen der Kartoffeln wird am ficherften verhindert, wenn 
fie nicht monatelang im Lager till Yiegen; zu diefem Zweck läßt man 
im borderen Brett de3 Lagers gleich oberhalb des Bodens ein nicht 
zu kleines Loch mit Vorſchieber anbringen und nimmt die Kartoffeln 
nit von oben, fondern aus dem Loche, fo daß fie durch Nachrollen 
in jteter Bewegung gehalten werden. Im Lager wird vor dem Ein- 
bringen der Kartoffeln ein Brett ſchräg an die hintere Wand geftellt, 
wodurch das befjere Ausrollen aus dem Loche bewirkt wird. 


Binterwurzeln (Möhren). Man bringe einen Teil derfelben in 
ein Kartoffellager und ſchütte Kartoffeln darauf. Sind diefe im Früh⸗ 
jahr verbraucht, ſo wird man die Wurzeln ganz ſaftig und wohlſchmeckend 
finden. Auch erhalten ſie ſich vorzüglich ſaftig, wenn man ſie mit Flachs⸗ 
ſchäben (Abfall beim Bracken des Flachſes) ſtark durchſchichtet. Erſteres 
Verfahren iſt auch bei Steckrüben (Kohlrabi in der Erde) anzuwenden, 
oder man bewahre ſie ſchichtenweiſe in Sand gelegt. 

Roter und weißer Kohl (Kappus und Wirſing) bewahrt ſich am 
beiten draußen, bei jtarfem Froſt mit Stroh oder Laub bededt, was 
bei Tauwetter wieder entfernt werden muß, im übrigen, fo lange es 
nicht Stark friert, auf dem Boden (Speicher), auf der Stielfeite liegend, 
nachher im Keller. Sollte der Kohl durch Froſt gelitten haben, ſo muß 
man ihn ruhig liegen laſſen, wodurch der Froſt wieder herauszieht. 

Feldrüben bewahrt man am beſten in einer tiefen Grube; jedoch 
ift Dies etwas umftändlich. Sie Fünnen auch dadurch bis Weihnachten 
gut erhalten werden, daß man fie draugen Hinjchüttet und ftarf mit 
Laub und Stroh bededt. Auch kann man, etiva im Garten, am beiten 
an einer etwas abhängenden Stelle, mehrere Heine Gruben machen 
laſſen, in jede ein Körbchen voll. Rüben, Möhren und Stedrüben 
ihütten, mit einigen Reifern und etwas Stroh zulegen und mit zwei 
Fuß Erde bededen. | 


A ra 
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Zwiebeln erhalten ſich vorzüglich, wenn man fie, ohne etwas 
von ihrem Raub zu entfernen, an einem Iuftigen Orte, etwa auf dem 


Speicher, dünn auöbreitet, oder noch beſſer hängend, mit dem Laube 


in Bündchen zufammengebunden, damit fie vollfommen troden werden. 


Bei eintretendem Froſt ſcharre man fie dafelbit auf einen Haufen und 


Yafje fie unbeforgt ruhig Liegen. Nach neueren Erfahrungen erhalten 


fi) die Zwiebeln bei. diefer Aufbewahrungsweiſe, ohne auszulaufen, 
bi3 April und Mai. 5 

Spargel erhalten ſich mehrere Tage, wenn man ſie an einem 
ſchattigen Orte tief in die Erde legt und mit einem Stück Raſen 
udeckt. 
Äpfel und Birnen erhalten ſich am beiten, wenn man fie an 
einem trodnen Tage vorfichtig pflüdt, damit fie feine Fallflecke be— 
fommen. Hat man einen trodnen, Iuftigen Keller, fo kann man fie 


ſogleich darin auf Zattenbänfe — die Stielfeite nach unten — dit 


nebeneinander legen; andernfalls iſt zu raten, das Obſt einige Wochen 
an einem Iuftigen Orte ausdünften zu lafjen. Das Nachjehen darf nicht 
verjäumt, jeder angefaulte Apfel muß jogleich weggenommen werden. 
Für das feinste Tafelobft iſt das Einwideln jeder einzelnen Frucht in 
GSeidenpapier und darauf folgendes Einihichten in Holzwolle das beite 
Erhaltungöverfahren, welches fich nach vergleichenden Unterjuchungen 
allen anderen Methoden überlegen gezeigt hat. 

Friſche Pflaumen (Zmetichen) erhalten fich vorzüglih, wenn 
man fie an einem fonnigen Tage mit Handichuhen in einen neuen 
fteinernen Topf pflüdt, worin. noch fein Waller geweſen ift, worauf 
man lebteren, mit einer Blaſe zugebunden, in den Keller jtellt, mit 
einem platten Stein belegt, welcher längere Heit an der Sonne ge— 
ſtanden hat und Schließlich mit ganz trockner Erde bedeckt. Die Pflaumen 
find alsdann um Weihnachten noch ganz friſch, doch halten fie fich, 
wenn der Topf geöffnet ijt, nicht lange mehr, weshalb man wohl thut, 
einige Fleine Töpfe zu füllen. Es verjteht jich von felbit, daß hierzu 
nur ganz feite Pflaumen, die nicht im geringjten bejchädigt find, ge= 
nommen werden dürfen. 

Abgeſchnittene Trauben erhalten ſich beſonders gut, wenn man 
ſie, nachdem man die Schnittfläche verlackt, an einem kühlen, zugigen 
Orte aufhängt, doch dürfen die Trauben ſich nicht berühren. 

Trauben am Stock kann man, ſolange ſie noch klein ſind, in teile 
Medizingläfer fteden, welche man fo fejtbindet, daß die Trauben unbe— 
rührt in den Öläfern wachen fünnen. Sie gewinnen dadurch an Süße 
und werden vor Kälte gefchüst, befonders wenn man vor dem Frieren 
die Gläjer mit Werg (Hede) oder Watte umbindet. 
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4. Einiges über das Anrichten und Berzieren der Speijen. 


Es genügt nicht, die Speifen gut und ſchmackhaft zuzubereiten, es 
ift auch dafür zu forgen, daß fie ven Tijchgenoffen in zum Genuß ein- 
ladender Weiſe vorgejeßt werden. — Das erjte Erfordernis ijt Die 
größte Sauberkeit aller Gejchirre und Geräte, die auf den Tiſch 
gebracht werden. Die Schüffeln dürfen nur mäßig und nicht über 
den Rand, der ganz jauber gehalten werden muß, gefüllt fein. Alle 
warmen Speifen, Suppen und Getränke müffen heiß zur Tafel ge- 
bracht werden, und ift es ein großer Fehler, dies nicht zu beachten. 
In vielen Fällen empfiehlt es ſich, Schüffeln und Geſchirre vor 
‚der Benugung zu erwärmen; auch find erwärmte Teller meiſtens 
jehr erwünjcht, zu Fiſch und Braten aber umentbehrlich, ſowie zu allen 
Speijen, welche mit Rinds- oder Hammelfett zubereitet find, welches 
jo leicht gerinnt. — Die Teller, welche gleichzeitig auf die Tafel 
fommen, müfjen von einer Größe und derjelben Form fein, Schüffeln 
von derjelben Art des Porzellan, wenn auch von verjchiedener 
Größe, je nach den Gerichten und Braten, welche fie tragen. Bei 
Gemüfen und Salaten, welche gleichzeitig auf 2 oder mehr Schüffeln 
gereicht werden, follen jie auch gleiche Größe haben. Braten und . 
Geflügel find ſtets mit der Fleiſchſeite nach) oben anzurichten. 

Eine Hauptaufmerfjamfeit beim Anrichten erfordert die Verzie— 
rung der Schüffeln; von den zierlich zugefchnittenen Gemüfeeinlagen, 
dein Schön zugerumdeten Klößchen in der Suppe an bis zu den ver— 
ſchiedenartig ausgepußten ſüßen Speijen jei jedes Gericht nach feiner 
Urt paffend verziert. Fiſchſchüſſeln garniert man mit Peterfilie, Ei- 
tronensheiben und gewiegtem Eigelb, wobei man Beterjilie mit Eigelb 
häufchenweife um den Fiſch anrichtet und die Haufen durch die ausge- 
zadten Citronenjcheiben trennt, die man zur Hälfte noch mit Rote— 
rübenjaft färben kann, Ragout und Frifafjee mit geröfteten Semmel- 
dreiedfen, geformtem Blätterteig oder mit Kleinen Kartoffelmufcheln; 
auch gibt ein Reis- oder gebadener Kartoffelrand eine hübjche Um— 
- rahmung. Gemüſe wird möglichjt jedes auf feine bejondere Art 
verziert: Blumentohl mit Heinen gefärbten Semmelflößchen und Mor— 
heln, Spinat außer mit Eiern gern mit in nudelartige Streifen ge— 
Ichnittenen Omeletten; roter Kohl wird mit Apfelfcheiben, brauner Kohl 
mit Raftanien und geröfteten Kartoffeln umfränzt, und Bonillonreis 
mit Liebesäpfelicheiben garniert. Bei den Fleifchipeijen wählt man 
für dunkle Braten gern helle, für helle Braten dunkle Garnierungen; 


a 
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| ebenjo wählt man zu weichlichem Fleiſch am beiten kräftig Ichmedende 


Sachen als Ausputz, während ein pifant fchmedender Braten leichte 
Gemüfe u. ſ. w. erhält, um die Geſchmacksvorſtellung mit der Zierlich— 


Zeit de3 Auspuges harmoniſch zuſammenwirken zu lajjen. Aus diejem 


Grunde richtet man auch fette Fleiſchgerichte gern mit fäuerlichen Sachen 
an und gibt demgemäß dem Schweinebraten entwedeg eine Verzierung 
von Apfelfcheiben oder von Pfeffergurfen und Perlzwiebelchen. Das 
Rindfleifh umkränzt man mit Meerrettichloden, die man mit Peterſilie 
betreut hat; die Hammelfeule erhält einen Kranz braun gejchmorter 
Gurfenjcheiben und Kleinen Kartoffeln, der Kalbsbraten wird mit ge- 
dünfteten Rohlherzen und buntgejchnittenen oder ausgebohrten Möhren- 
Tcheiben verziert, während für das feine Geflügel ſowie für Wildbraten 
die verfchiedenen Pilze die pafjende Umfränzung bilden. Salate und 
Mayonnaifen enthalten in ihren Bejtandteilen meiſt ſchon die geeigneten 
Elemente zur Verzierung; wer dieje Gerichte gut herzuftellen gelernt 
hat, darf ſich auch nicht die Mühe verdrießen lafjen, fie in Form= und 
Farbenzufammenftellung jo darzubieten, daß jeder Gaft ſchon durch den 
bloßen Anblick die Überzeugung befommt, ein kulinariſches Kunſtwerk 
vor jich zu haben. Für andıe falte Schüffeln feien aus der Fülle der 
Saden, die zum Aufpuß verwandt werden fünnen, die Wafjerrofen, 
Körbehen und Vaſen erwähnt, die aus hartgefochten Eiern zurecht: 
geichnitten werden fünnen, ſowie die aus Radieschen, weißen und gelben 
Rüben mit jpitem Meffer leicht herzuftellenden Röschen. Kompotte 
laſſen ich wenig verzieren; werden die Früchte recht gejchmadvoll ge— 
ordnet, jo bietet die Schüjjel an fich ſchon ein verlodendes Ausfehen. 
Am erjten noch läßt ſich Apfelmus und ähnliches herauspuben, indem 


. man Rofinen, Mandeln, Succade verwendet und in Die mit einer Spid- 


nadel vorgezeichneten Figuren legt. Auch fann man den Apfelbrei mit 
einem Guß überziehen oder wie die Cremes mit Fruchtgelee auspugen. 
Sehr hübſch macht fich eine Arabesfen-Verzierung aus einem Streu— 
pulver, zu welchem man beim Apfelmus Zimmt oder bejjer geriebene 
Schofolade, bei Cremes bunten Zuder nimmt. Die dazu nötige [oje auf- 
zulegende und vorjichtig abzunehmende Schablone erhält man aus einem _ 
Stüd Papier in der Größe der Schüffeloberfläche, welches man vier- 
fach zuſammenlegt und auf die befannte Manier ausfchneidet. Pudding 
garniert man mit Früchten, Gebäd und Rahmſchaum oder mit ge- 
hadtem Weinſulz. Auch Torten können außer mit Früchten no) mit 
verjhiedenfarbigem Guß ausgejtattet werden, wie auch Verzierungen 
von fteifem Eiweißſchnee oder Rahmſchnee erhalten, die durch eine 
jpige Düte auf die Torte gejprigt werden. 
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8 ‚Menge der Zuthaten bei großen und Fleineren Eſſen. 


Man rechne bei einer großen Geſellſchaft zu 
einer kräftigen Bouillon oder Suppe auf jede Perjon > 3 Prod. Ochfen- 
oder Rindfleiſch; Kalbfleiſch à Perjon 2 Pfd., bei geringer Perfonen- 
zahl um die Hälfte mehr. Nimmt man nur Die Hälfte des hier ge— 
forderten Fleiſches und jet dann jedem Liter Suppe 5 —t Uzn.Liebigs 
Fleiſchextrakt und die gleiche Menge Salz hinzu, jo erhält man, bei be= 
deutender Erjparnis, eine hinreichend kräftige Bouillon. 

Huhn. Ein gutes Huhn zur Suppe reicht hin für 4—5 Perſonen. 
Fiſch. Wenn die Gejellichaft größtenteils aus Herren, und das 
Eſſen aus einem Hauptgeriht Fiſch und Kartoffeln bejteht, jo kann 
man von Hecht, Karpfen, Forellen, Barſch, Schleien, friſchem Lachs, 
Schellfiſch, Butte, Kabeljau für jede Perſon 3—1 Pfund; rechnen. Bei 
einer Reihenfolge von Gerichten kann die Hälfte genommen werden. 

- Bon geräuchertem Lach, als Beilage zu Spargel, jungen Erbien, 
Blumenkohl 2. |. w.3 Uzn.’ 


Stockfiſch, im trodnen Zustande berechnet, als einzelnes Gericht 
mit Rartoffeln für 4—5 Berfonen 1!/; Pfund. 


Gemüfe. Spargel rechne man für jede Berfon 3— % Pfund; (bei' 
eingemachtem Büchjenfpargel höchitens 53 Uzn. ——— Schneid⸗ 
oder Vieisbohnen, Erbſen, junge Wurzeln (Möhren) als Hauptgericht 
für den täglichen Tiſch, nehme man für jede Perſon einen geſtrichenen 
Suppenteller vol. Wirfing für 2 Perſonen 1 Kopf bon gewöhnlicher 
Größe. Hiernach läßt fich Leicht die Portion für, eine Geſellſchaft bes 
aa 


Reis mit Milch, dicklich gekocht, als Suuptgeric für den täglichen 
zig, à Perſon 3 Uzn. 
Beilagen. Wenn zu einer Herren- und Damengeſellſ chaft von 
12 Perſonen bei einer Reihenfolge von Schüſſeln 4 Beilagen zu 
zweierlei Gemüſen genommen werden, z. B. Midder und gebratener 
Aal oder geräucherter Lachs zu jungen Geben, Sauciſſen und Eska— 
lopes zu Blumenkohl, ſo würden 4 vollkommene Midder (jede in 
3—4 Teile geſchnitten), 3 Pfund Aal oder 2 Pfund geräucherter 
Lachs, 1!/a Pfund Sauciffen und 1i!/a Pfund gehadtes Fleisch zu 
Eskalopes nötig fein. Da der Gemüfegang einer der erjten Gänge 
und bejonder3 für Herren der Hauptgang ift und ich nicht berechnen 
läßt, welche Beilage der andern vorgezogen wird, jo kann nicht gut 
weniger genommen werden. 


— 
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Braten, fei eg Ochſen-, Kalb-, Hammel oder Lammfleiſch, rechnet 
man, wenn der Braten das Hauptgericht ift, für jede Berjon 1 Pfund 
(die Knochen einbegriffen). Da es nicht pafjend jein würde, Den 
Braten bis auf den lebten Reſt zu zerjchneiden, jo kann man jelbjt bei 
mehreren Schüffeln nicht wohl weniger nehmen; es möchte denn der 

Braten aus einem fleifchigen Stüd ohne Knochen bejtehen. 

PButerhahn. Wenn derjelbe recht groß und gefüllt it und das 
Hauptgericht fein joll, jo würde man auf einen jolhen 10—12 Per— 
fonen, bei mehreren ©erichten aber, bejonders wenn 2 Braten gegeben 
werden, bis 18 Perſonen rechnen können. 

Buterhenne reicht für 8 Perſonen. 

Rapaun reicht hin für 5—6 Perſonen; Meter Boularde m 

6—8 Perſonen. 
Junge Hähne (Rüden). Man rechne davon, wenn fie noch klein 
find, bei einem Gericht für jede Berfon 1 Hähnchen; find jolche aber 
von mittlerer Größe, jo würden für 6 Berjonen 4 Stüd hinreichen. 
Wird bei mehreren Schüfjeln ein zweiter Braten zu den Hähnchen ge— 
geben, jo kann man den vierten Teil weniger rechnen. 

Sunge Tauben. Als einzelnes Gericht nehme man für 4 Per— 
fonen 6—8 Tauben, bei einer Reihenfolge von Schüffeln kann man 
einige Tauben weniger rechnen. 

Ganz al3 Hauptgericht reicht fir 8—9 Perſonen. 

Ente für 3—4 Berjonen. 

Rehziemer al3 Hauptgericht reicht Hin für 10—12 Perſonen. 

Wird zugleich ein ziveiter Braten gegeben und find Schon verjchiedene 
Schüffeln vorangegangen, jo wirde ein Rehziemer für 18 —20 Per: 
ſonen genug fein. 

Hirſchkeule für 3—9 Perſonen; mit einem zweiten Braten ge- 
geben, würde diejelbe für 15—16 Berjonen hinveichen. 

Hafenbraten für 6—8 Perfonen. 

Wildihweinsfopf für eine Herren- und Damengeſellſchaft, bei 
einer Reihenfolge von Schüffeln, für 20—25 Berjonen. 

Kramtsvögel. Für Herren nehme man bei einem Hauptgericht 
für jede Berfon 3—4, für Damen 2 Vögel. (4 Stüd zu einem Bund). 

Beefiteaf3 mit Kartoffeln als EIRgERUS Gericht oder Koteletten- 
als Beilage zum Gemüſe für jede Verfonen Pfd.; fonft weniger. 

= Ochſenzunge zu Ragout mit Fleiſch- oder Weißbrotklößchen als 
Be Hauptgericht für 8—10 Perſonen. 





A. Anweilnnaen allgemeiner Art. 


[| 


1. Zuder zu läutern. Man tunft den Zuder in faltes Waffer, 
läßt ihn in einem nicht zu kleinen Topfe, am beiten von Meſſing oder 
Nickel, über ſchwachem Feuer zergehen und jchäumt ihn jo Lange, 
bi3 er Kar geworden iſt. Will man ihn jchnell und vorzüglich Klar 
machen, jo gebe man gejchlagenes Eiweiß hinein, welches den Schaum 
in ih aufnimmt. 


2. Eiweiß zu ſchlagen. Um recht weißen Schaum zu befommen, 


‚wie er zum Öeraten des Puddings und mancher Badmwerfe erforderlich 


ilt, nehme man recht friiches Eiweiß. Mit einem loſen Schneebejen, 
einer Gabel oder noch beſſer mit einer Spirale jchlägt man e3 an einem 
fühlen Orte oder in mäßiger Zugluft auf einer flahen Schüſſel gleich- 
mäßig, bis der Ehaum jo did und fteif ift, daß man ihn umwenden 
fan, was eine Zeit von 5—10 Minuten erfordert. Neuerdings hat 
man einfache aber jehr praftiiche Sahnejchlagemajchinen, die ung inner— 
halb weniger Minuten jteifen Schnee liefern. Etwas Citronenjaft, 
jogleih ins Eimeiß getröpfelt, befördert das Steifiwerden ſehr. Man 
darf den Schaum, nachdem er gejchlagen ijt, nicht hinstellen, man muß 
vielmehr bis zum Gebrauch fortichlagen, da er andernfalls wäſſerig 


‚ wird. 


Sit der Schaum zu Klößchen auf Milch» oder Bierfuppen, Cremes 
oder Kuchen beitimmt, jo jchlage man zuleßt etwas geriebenen Zucker 
darunter. Falls junge Hausfrauen das Unglüd haben jollten, etwas 
von den Eidotterr ins Eiweiß zu befommen, mögen jte nicht in Ver— 
zmweiflung geraten. Das Eiweiß wird gerade fo fteif als ohne das 
Tröpfchen Eigelb; daß dies nicht gejchehen würde, iſt ein thörichter 
Küchenaberglaube. Ebenſo läßt ſich das Eiweiß von Hühner- und 


Enteneiern ſehr wohl zuſammen ſchlagen, was auch) vielfach beftritten 
wird. 


J 


Davidis, Kochbuch. 2 
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3. Sahne zu ſchlagen. Nur gute ſüße Sahne, welche im Sommer 
nicht über 24 Stunden. alt fein darf und ohne Milchzuſatz abgefüllt ist, 
läßt ſich zu jteifem Schaum jchlagen, am beiten mit dem Schaumbejen. 
Soll die Schlagfahne geſüßt verwandt werden, fo wird wenig feiniter 
Tuderzuder furz vor dem Gebrauch durchgemischt. — In Fällen, mo 
Sahneſchaum wegen der Beichaffenheit des Rahmes durchaus nicht fteif 
werden till, wird wenig fajt abgefühlte, dem Erſtarren nahe Gelatine- 
löjung raſch unter Fräftigem Schlagen zugemijcht. i 


4. Mehl zu ſchwitzen. Man läßt einen Stich Butter in einem 
eilernen Topfe kochen, gibt einen Löffel Mehl hinein und rührt eg jo 
lange, bis es fraus wird und fich hebt. Es muß gar fein, aber nur 
gelblich werden. Rührt man Waſſer, Bouillon oder eine andere Flüffig- 
feit Hinzu, jo ift eg beffer, wenn dieſelbe kalt ift, Damit die Maſſe fein 
und glatt gerührt werden kann. 

Soll das geſchwitzte Mehl zu Fleiſchſuppen, Hafenpfeffer, Ragout 
oder Frikaſſee gebraucht werden, jo kann man e3, wenn es. recht flüſſig 
it, nad) dem Ausſchäumen des Fleiſches zu der fochenden Speiſe fchütten, 
da es fich durch längeres Kochen völlig auflöft. 

5. Wichk braun zu machen. Man rührt ein reichliches Stüd 
Butter in einem eijernen Topfe bis zum Braunmerden, gibt Mehl 
hinzu und rührt e3 fortwährend, bis dasſelbe eine Schöne bräunliche 
Färbung erhalten hat. Brenzlich darf es aber ja nicht werden. 

Auch fann man das Mehl zu einigen Speifen, 3. B. zu einer 
braunen Mehljuppe ohne Butter braun machen und für vorkommende 
Fälle aufbewahren. Das Mehl wird alsdann in einem eijernen 
Töpfhen aufs Feuer geitellt, und nachdem e3 heiß geworben, fort- 
während bis zur hellen Bräunung gerührt. Beſſer ift es, wenn man 
das Mehl auf einem reinen Kuchenblech im Bratofen zu gewünschter 
Farbe röjtet, in der Regel dunfelgelb. 


6. Über die richtige Anwendung des Kartoffelmehls. Bewährt 


hat jich das Kartoffelmehl zur Bindung von Brat- und Kraftfaucen, 
für die es geeigneter iſt als gewöhnliches Mehl. Auch zum Sämig— 
machen von Dunftobft und Gemüfen ift es praftifch, während es zu 


Schaumſaucen und -Speijen, auch zu Blancmangers nicht verwendbar 


it, weil e3 dad Schäumen hindert. — Kartoffelmehl muß mit kaltem 


Wafjer angerührt werden, bevor man es zufeßt. Da es fehr didt, 
nehme man nur Heine Mengen; zu Bratenfaucen etwa einen Theelöffel 
voll, zu Obft nur Halb fo viel und zu Gemüſen nur eine oder zwei 


Mefjeripigen. Bei übertriebener Anwendung erhält man feine gebun— 
denen, jondern verkleijterte Speifen. 





a 
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7. Reid: und Maismehl. Selbſt Reismehl zu bereiten, wie Dies 
in früheren Zeiten angebracht gewejen fein mag, ift zu unfrer Zeit 
eine unnüge Zeitvergeudung, da man aus deutſchen Reis- und Mais- 
mehlfabrifen, die mit den beſten Mahlmühlen verfehen find, eine ganz 
vorzügliche Ware erhält, nur achte man darauf, daß fie nicht bei 
den Wiederverfäufern zu lange gelegen hat und dadurch dumpfig ges 
worden ift. 


8. Reis zu reinigen und abzubrühen. Man jucht die hülfigen 
Körner heraus, reibt den Reis im Waffer zwifchen den Händen, jet 
ihn, nachdem man das Waſchwaſſer abgegofjen, mit- kaltem Waller 
aufs Feuer und fchüttet ihn vor dem Kochen auf ein Sieb. Dieje Be- 
handlung ift befonders dann nötig, wenn man den Reis zu Kranken— 
oder zu Milchſpeiſen benutzen will, indem alle Säure, die derjelbe 
oft enthält, und welche die Milch zum Gerinnen bringt, ſich dadurch 
verliert. 


9. Sago vorzubereiten. Das Unreine wird herausgeſucht, der 
Sago gewajchen, mit kaltem Wafjer aufs Feuer gejegt, und, nachdem 
er warm geworden, auf ein Sieb gejchüttet und dies noc) einmal wieder- 
holt; dann kocht man ihn in der beftimmten Brühe gar. Dies Verfahren 
it nur bei echtem Sago anwendbar; Kartoffelfago würde dabei zer- 
fließen, ex wird nur gejpült und dann gefocht. 


10. Aleuronat zu verwenden. Unter den Namen „Aleuronat“ 
wird ein mehlartiges Pulver hergeftellt, das im mwejentlichen (80 v. 9.) 
aus den Eiweißſtoff des Weizenfornes bejteht und wegen jeiner Billig- 
feit als Erſatz von Fleisch oder Ei, denen es an Verdaulichkeit und 
Nährwert nicht nachſteht, mit Vorteil verwendet werden fann. Es 
empfiehlt fich bejonder als Zufaß zu gebundenen Suppen, wie zu 
Mehl⸗ und Rartoffelfpeifen. 1 Ehlöffel Aeuronat auf 3 Eßlöffel Mehl 
oder entfprechende Mengen mehlhaltiger Stoffe dürfte ein angemefjenes 
Berhältnig fein. In Geſchmack oder Einwirkung auf die Bejchaffenheit 
kann e3 die Eier nicht erjegen, wohl aber an nährender Wirkung. — 
Troden aufbewahrt ift das Aleuronat ebenfo haltbar. wie Mehl. 


11. Butter ſchäumig zu rühren. Sit die Butter ſtark ge— 


ſalzen, fo wäſcht man fie vor dem Gebrauch aus und läßt ſie in kalter 


Sahreszeit am heißen Dfen oder auf kochendem Waſſer —* weich 
werden. Muß man ausnahmsweiſe käſige Butler nehmen, jo werde 
fie langjam geihmolzen und vom Bodenſatz abgegofjen. Dann rührt 
man fie mit einem hölzernen Löffel, bis fie weich wird und Blaſen 


2 
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12. ee Butter, Die Butter fegt man. in einem eifernen 
Topfe auf gelindes Feuer und rührt fie jo lange, bis fie braun ge- - 
worden ift, erſt zergeht fie, dann fängt fie an zu fteigen und wird all- 
mählich braun. 

Das, was man in Butter zu bräunen winſcht, muß erſt, nachdem 
dieſe braun gemacht ijt, hineingethan werden, weil es ſonſt feine jchöne 
Färbung erhält, doch fei man dabei achtjam, daß fein brenzliger Ge— 
ſchmack entiteht. 


13. Abgeklärte oder Schmelzbutter, hauptſächlich für Butter- 
gebad, Die Butter, worin man Backwerk fochen will, muß gereinigt 
jein; it dies nicht gejchehen, jo wird fie, wenn das zu Badende hinein- 
gelegt wird, ſchäumig und läuft über. Sie wird daher in einem nicht 
zu Kleinen eifernen Topfe auf ſchwaches Feuer gejeßt und gelinde ge— 
focht, bi3 fie hell und Elar geworden, wobei man auf zwei Stunden 
rechnen fan. Der Schaum, welcher nicht abgenommen wird, zieht jich 
zum Teil nad) dem Boden hin, two er fich mit den Salzteilen verbindet. 
Wenn man das Kochen der Butter nicht mehr hört, jo hat ſie den be— 
jtimmten Grad erreicht. Man ftellt ven Topf vom Feuer, läßt ihn etwa 
zehn Minuten ftehen, nimmt den noch vorhandenen Schaum ab und 
füllt die Klare Butter in wohl gereinigte Steintöpfe; doch darf nicht das 
Geringjte vom Bodenjat dazu kommen. Wenn fie erfaltet iſt, legt man 
ein Papier darüber, ein Singer did Salz darauf und bewahrt jie offen 
ſtehend an einem Falten, Iuftigen Ort. 

Solde Schmelzbutter gibt dem in Fett zu kochenden Gebäd den 
feinften Geſchmack und ift zum Kochen und zum Augftreichen der For- 
men unvergleichlich. 


14. Krebsbutter. Es werden etwa 20 Stüd Krebfe in Waffer 
gereinigt, mit fochendem Waſſer ohne Salz aufs Feuer gejebt und 
5 Minuten gefoht. Dann nimmt man das Fleisch aus den roten 
Schalen, jtößt ſämtliche Schalen mit 7 Uzn. Butter im Mörſer nicht 
ganz fein, jest fie aufS Feuer und rührt fie zumeilen durch, bis die 
Mafje rot wird und zu fteigen anfängt. Endlich gießt man ı Dt. 
Waſſer dazu, läßt es kochen und gibt e3 durch ein Haarfieb in eine 
tiefe Schüfjel. Wenn es ganz falt geworden, kann man die rote Butter 
abnehmen und verwenden. Das Wafjer, welches den Gejchmad der 
Krebje angenommen hat, kann zur Suppe gebraucht werden, bejonderg 


wenn man jtatt Waſſer Bouillon zu den Krebſen gießt oder dem Waffer 


Fleiſchextrakt zujeßt. Die Krebsſchwänze gibt man in die Suppe oder a 
zum Frikaſſee. | 





h 


A Anweiſungen allgemeiner Art. 21 


1. Earbellenbniter. Man rührt 1 Pfund gute Butter zu Schaum, 


— 1Pfund nad) Nr. 46 vorbereitete Sardellen, die man fein hackt, 


- Hinzu und reibt die Maffe durch ein Sieb, verwahrt fie in einem Stein- 
iöopfchen und ſtellt ſie zugebunden an einen kalten Ort. 

Man benutzt die Sardellenbutter zum Beſtreichen geröſteter Weiß— 
brotſchnitte oder zu Saucen, Ragouts und Frikaſſee. Bei letzteren Ver— 
wendungen fügt man ſie erſt eben vor dem Anrichten bei, da ſie nicht 
fochen darf. 

16. Beterfilienbutter, Man läßt Schmelzbutter zum Kochen 
fommen, rührt einen guten Teil feingehadter Peterfilie durch und be= 
wahrt jie für den Winter auf 

17. Haushofmeifterbutter. Man vermijcht 3 Pfund Butter gut 
mit einer Meſſerſpitze Salz und Cayermepfeffer, zwei Theelöffel voll 
gewiegter Peterfilie und dem Gaft einer Citrone, reibt diefe Butter 


durch ein Sieb und gibt fie zu gebratenem Fleifche und zu Fiſch. 


Statt der Beterfilie nimmt man oft gern abgebrühte und gemiegte feine 


- Kräuter, wie: Kerbel, Ejtragon, Majoran, Bimpernelle und Beterfilie 


und reicht dieſe Butter namentlich geru zu gefochtem und gebratenem 
Lammfleiſch. 


18. Epikuräerbutter zum Beſtreichen von geröſteten Brot⸗ 
ſchnitten. Vier entgrätete Sardellen, vier kleine Pfeffergurken ſowie 
wenig Schnittlauch und einige Eſtragonblätter werden fein gewiegt, 
drei harte Eigelb durch ein Sieb gerieben, Pfund Butter damit ver— 
miſcht, ein Theelöffel Mojtrich Hinzugefügt und die Butter durch ein 
Sieb gejtrichen. 


19. Feen-Butter (Englifches Rezept). Drei hartgefochte Eigelb 
reibt man mit 2 Löffel feinem Zucker, 1 Löffel Orangenblütenmwaffer 
mit} Pfundfeinfter Sahnenbutter durch ein Sieb, um dieje Butter zum 
Beitreichen der engliichen Kakes zu benutzen. — Statt des Zuckers und 
de3 Orangenwaſſers verreibt man die Butter auch gern mit Pfund ge— 
itogenen Hafelnußfernen oder geriebenen Mandeln und fügt dann etwas 
Citronenjaft Hinzu. 


20. Semmel zu braten für Suppen und Klöße. (Croutons.) 
Man jest Butter aufs Feuer, läßt fie gelb werden, gibt dann das in 
Würfel, Scheiben, Streifchen oder Figuren gefchnittene Weißbrot hinein 
und rührt dieſes fortwährend fo lange, bis e3 gelb geworden ift. 


21. Vom Abrühren der Suppen, Saucen und Frifafjees mit 
Eiern. Das ae ke gejchieht exit dann, wenn die Speife gar und 
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der Topf vom Feuer genommen ift, und zwar auf folgende Weife: 
Man zerrührt frifche Eidotter mit wenig Taltem Waſſer, gibt etwas von 
der Eochenden Brühe dazu, und fo allgemad; mehr, während man die 
Eidotter beitändig rührt, dann gibt man fie unter ftetem Umrühren zu 


der fochend heißen Speiſe, welche dann noch etwas gerührt werden 


muß, damit die Eier nicht gerinnen. Ganze Eier werden ebenfalls mit 
etwas Waſſer mit einem Schaumbejen tüchtig gejchlagen und dann 
wird allmählich von der heißen Speife, unter fortwährendem 
Schlagen, dazıv gegeben. _ 
Ein ganzes Ei macht die Speijen fo Kärmig wie 2 Eidotter, ift 
nahrhafter, aber nicht jo wohljchmedend wie reines Eidotter, deshalb 
nicht für feine Speijen zu empfehlen. 


22. Eine gute Dampfbrühe (Braije) zu machen. Gie dient 
dazu, verjchiedene Fleiſcharten, als Kalb- und Hammelfleiſch, ſowie 
auch Tauben, Hähnchen und Enten, bejonders älteres Geflügel, Puter 
und Gänfe, darin gar zu machen und ihnen einen angenehmen Gejchmad 
zu geben. Man belegt den Boden der zum Dämpfen bejtimmten Kaffe 


zolle mit Spedicheiben, jtreut gröblich gehadtes Nierenfett oder feines 


Nindermarf darüber und folgende Gewürze und Kräuter darauf: 
ganzen Pfeffer, Nelken, ein paar Stüd Ingwer, ganze Schalotten oder 
dicke Zmwiebelicheiben, Dragon, einige Zorbeerblätter, eine gelbe Mohr- 
rübe und Peterſilienwurzel; was man davon nicht hat, kann weg— 
bleiben. Auf diejes wird das mit etwas Salz betreute Fleiſch gelegt, 
mit Spedicheiben belegt und, mit ſchwacher Fleiſchbrühe kaum bededt, 
in dem fejt verjchloffenen Topfe langjam weich gekocht. Wenn das 
Fleiſch oder Geflügel angerichtet ift, gießt man die Brühe, welche noch 
vorhanden und Braijenfond oder -grund genannt wird, durch ein Sieb, 
fettet fie ab und bereitet Damit die vortreffliche Sauce. 


23. Vorzügliches Gänjefett zu bereiten, das fi) lange friſch 
erhält. Das Fett wird an einem falten Ort 24 Stunden in Waffer 
gelegt, welches man 3—4mal wecjelt. Dann wird e3 zerjchnitten, 
mit etwas Salz aufd Feuer geitellt und unter öfterem Umrühren lang- 
ſam ausgeſchmolzen. Iſt das Fett ganz klar und find die Schreven 
(ausgebratene Fettwürfel) blaßgelb, jo läßt man jenes durch den Durch- 
ſchlag in einen jteinernen Topf fließen und Stellt e8 8 Tage hin. Als— 
dann nimmt män das Fett heraus, läßt den Bodenſatz und die Öallert 
zurüd und jest es wieder mit einigen gefchälten fauren, in 4 Teile ge— 
Ichnittenen Äpfeln aufs Feuer, läßt es damit fochen, bis dieſe weich find 


und zu braten beginnen, gießt das Fett nochmals durch einen feinen 


Durchſchlag in den Topf, bindet diefen andern Tages mit Papier zu, 
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durchſticht dies mit einer Nadel und bewahrt das Fett im Keller auf. 
Will mar das Gänfefett etwas feiter Haben, jo nimmt man etwa ein 
Biertel ausgebratenes Schmweinefloomfett Hinzu. 


24. Ochſen⸗ oder Rindsnierenfett vorzüglich zu bereiten. Je 
fefter dag Nierenfett, deſto beifer und reichhaltiger. Es wird in einige 
Stüde gefchnitten, mit reichlich friſchem Waſſer bis zum andern Tage 
hingejtellt, und das Waffer einmal gewechſelt. Dann wird das Fett 
fein gehadt und mit wenig Milch — zu einem Pfunde eine Kleine Ober- 
taffe voll — auf gelindem Feuer unter Häufigem Umrühren jo lange 
offen gefocht, bis das Fett ganz Klar erjcheint, welches alsdann nicht 
des Durchfiedens bedarf, fondern ohne weiteres in ein Steintöpfchen 
gefüllt wird. Auch kann das Nierenfett in Heine Würfel gejchnitten und 
nach dem Ausbraten ducchgefiebt werden, was zu feineren Speifen un- 
bedingt vorzuziehen ift. Brät man aber das Nierenfett mit Milch, fo 
darf es nicht gerührt werden, und der Topf darf nicht auf offenem 
Feuer Stehen. Brennt das Fett an, jo wird e3 wertlos durch bittern 
Geſchmack. Die Fettwürfel, welche man anfangs mit einem eijernen 
Löffel einigemale vom Boden des Topfes loslöſt, dürfen nur hellbraun 
werden, worauf man das Klare Fett, das ſüß wie Butter riecht und von 
ſehr gutem Geſchmack ift, durch ein Blechjieb gießt und, wie oben anges 
geben, verwahrt. Die Fettichreven find, vorzüglich mit gefochtem Rind= 
fleijch fein gehadt, zu Frikandellen zu empfehlen. 

Da jedes Fett zum Küchengebrauch frifch am beften ift, jo würde 
für einen Heinen Haushalt von 2—3 Perfonen zur Zeit ein Pfund, 

genug jein. 


25. Speck auszubraten. Je dicker und feiter er ift, deſto beſſer 
eignet fich der Sped zum Ausbraten. Man fege das Stüd auf ein 
Küchenbrett, ſchneide mit einem fcharfen Mefjer gleiche Scheiben davon 
ab, Lege dieſe aufeinander, ſchneide ſie in feine Streifen, falle fie zu— 
ſammen und teile fie in kleine, gleiche Würfel. Diefe lege man in ein 
eiſernes Töpfchen oder in eine Heine faubere Pfanne, fee fie auf ein 
mäßiges Feuer und laſſe fie bei öfterem Umrühren gelb und härtlic) 
braten, wobei man dann ficher ift, daß das Fett weder verdampft, noch 
da3 Zurücgebliebene einen brenzligen Geſchmack annimmt, wie das 
auf rajchen Feuer unvermeidlich ift. Der loſe Sped, welchen man von 
dem zum Spiden beitimmten abgefchnitten hat, ift jehr gut zum Aus— 
braten, auch Schinkenſpeck, nur ſchneide man die nad) Rauch ſchmeckende 
Außenfeite des Spedes zuvor dünn ab. 


| 26. Gute Butter zu machen. Man forge dafür, das Vieh ges 
ſund und die Milchgeichirre recht jauber zu erhalten, bewahre die Milch 
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an einem fuftigen Orte auf und nehme, nachdem fie 2 Tage — nicht 
länger — gejtanden, die Sahne ab. Das Buttern laſſe man im Sommer 
an einem fühlen Orte gejchehen, die Milch gehörig aus der Butter 
tneten, ehe Wafjer dazu fommt, und dann diejelbe jo oft mit recht 
faltem Brunnenwaſſer waſchen, bis das Waſſer, welches abgegojien 
wird, ganz klar erjcheint. ° 

Die Butter zum Einmachen muß nicht zu ſchwach gejalzen und bis 
zum nächſten Tage hingeſtellt werden, wo fie wieder gut durchgefnetet 
und in einem ganz reinen, am beiten in einem jteinernen Topfe, welcher 
mit etwas naßgemachtem Salz ausgerieben ijt (weil danıt die Butter 
nicht am Topfe flebt), fejt eingemadht wird. Dann lege man ein 
leinenes, gut ausgewaſchenes Tuch darauf, verjehe,den Topf gehörig 
mit Salzpöfel und Stelle ihn unbedecdt, damit die Butter der Luft aus— 
geſetzt ijt, in den Keller. 


27. Bom Verbefjern ftreng gewordener Butter. Sollte die 
Milch nicht gehörig ausgewaſchen fein, was die häufigjte Urſache 
ichlechter Butter ift, fo thut man wohl, fie nochmals zu waschen und 
mit etwas jcharfem, weißem Eſſig durchzufneten, der aber wieder gut 
herauögearbeitet werden muß. Dann wird die Butter nachgejalzen in 
gut gereinigte Töpfe feit eingefnetet. 


28. Klare (Ansbadteig) mit Hefe. 4 Uze.Hefe wird mitz Dt. 
lauwarmem Wein, Bier oder Mil, 2 Eidottern und etwas Salz zer: 
rührt undl Uze.gefchmolzene Butter, 2 zu Schaum gejchlagene Eiweiß 
und 3 Uzn. feines Mehl Hinzugefügt. Die Maſſe muß fo did fein, daß 
ſie an dem Hineingetunften hängen bleibt. Man läßt fie aufgehen, tunkt 
das zum Ausbaden bejtimmte Dbit oder Fleiſch (S. Nr. 203) hinein 
und legt e3 dann fchnell in das kochende Schmalz, worin man es ein 
mal BEN und jchön gelb werden läßt. 


29. are ohne Hefe. Die in voriger Nummer genannten, etwa . 
noch mit 1 Eplöffel Rum verſetzten Flüffigkeiten werden mit 4 Eidottern, 
3 Uzn.gefchmolzener Butter, etwas Salz und Zuder und 3 Uzn. feinen 
"Meht verrührt, dann der ſteife Schnee des Eiweiß nach und nach 
darunter gemiſcht, das Obſt hineingetunkt und in a oder 
Schmalz gebafen. 


30. Klare für Fleiſchſpeiſen. io A. warme Milch quirkt mat 
mit 2 Eiern, Salz und 1 Löffel Speiſeöl zuſammen, verrührt dann 
3 Uzn. Mehl damit, daß ein a Teig entjteht, in den man Die | 
Fleiſchſtücke taucht. 5 
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est. Weiße Kraftbrühe zu weißem Ragout. Zu einem Ragout 


| 


für 12 Berjonen nimmt man 3 Pfund mageres, in fleine Stüde ge— 
ſchnittenes Rindfleiſch, jegt es mit Waller bedeckt aufs Feuer, ſchäumt 
e3 gut aus und gibt fogleich Hinzu: Ya Selleriefnolle, eine gelbe 
Wurzel, eine Beterfilienwurzel, 2 Zwiebeln, alles in Stüde gejchnitten, 
fein Salz, und läßt es zugededt 2 Stunden ausfochen. Dann gießt 
man die Brühe durch ein Haarfieb, läßt fie ruhig jtehen, gießt fie 
ipäter vom Bodenſatz ab und entfernt das Fett, ehe man ſie zum 
Ragout verwendet. 


32. Braune Kraftbrühe zu braunem Ragout. Für 12 Per⸗ 
ſonen nimmt man 4 Pfd. in Scheiben geſchnittenen Speck, legt ihn in 
einen weißkochenden eiſernen Topf, darauf 4 Pfd. rohen Schinken 
(man kann Schinfenreite dazu vermenden) -oder Sommerwurft und 
2 Pfund Rindfleifch, beides in Scheiben gejchnitten, nebjt 2 Zwiebeln, 
2 Xorbeerblättern, einer gelben Wurzel, einer halben Selleriefnolle, 
einer Beterjilienmwurzel, ganzem Gewürz. Einen Teil des Rindfleijches 
kann man, wenn man Abfall von verjchiedenem rohen Fleiſch hat, 
durch) diejes erjeßen. Dies alles ſetzt man auf gelindes Feuer und läßt 
e3 zugededt !/e Stunde langſam braten, wobei e3 gut ijt, wenn es, 
ohne jedoch zu brennen, fich am Topfe braun anfett. Iſt dies gefchehen, 
jo gibt man einen Guß kochendes Waſſer Hinzu und wiederholt dies, 
jobald das Fleisch ſich angejegt hat, mehreremal. Nachdem e3 braun 
genug ift, gießt man unter Berüdfichtigung des Einkochens jo viel 
fochendes Waffer hinzu, al3 man Brühe haben muß, und läßt e3 zuge- 
det langjam kochen. Das Salz fommt nicht in die Brühe, ſondern ins 
Ragout. Sit das Fleisch nach Verlauf von 1—2 Stunden gut ausge— 
focht, jo gießt man die Brühe durch ein Haarfieb und entfernt Fett und 
Bodenſatz. Anjtatt des Rindfleiſches kann man auch 2 Theelöffel von 
Liebigs Fleischertraft nehmen. 


33. Braunen Suppen, Ragouts und Saucen eine frhöne 
Färbung zu geben. 3 Uze. Zuder werden in einem fupfernen Kaſſe— 
röllhen aufs Feuer gejeßt und bejtändig gerührt, bis er dunfelbraun 
geworden ist; dann gießt man fchnell,o At-Waffer hinzu, nimmt den 
BZuder vom Feuer, rührt ihn noch eine Weile und bewahrt ihn in einem 
zugeforften Glaje zum Färben auf. Mit einem Theelöffel voll färbt 
man ; Duart Brühe jchön geld. Auch gibt eine Zwiebel, welche in 
der Aſche braun gebraten, abgejchält und nad) dem Abſchäumen in der 


- Suppe gefocht ijt, diefer eine jchöne Kraftfarbe. 


34. Roher Schinken als Beilage zum Gemiüfe, aud) zum 
Butterbrot. Man jchneidet den Schinfen am vorteilhafteiten mit einem 
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ſcharfen Meffer in der Mitte durch, jagı ven Knochen gleichfalls durch 
und hängt eine Hälfte, auf der Schnittfläche dünn mit Schweinejchmalz 
beſtrichen, damit fie weder ſchimmelt noch austrodnet, in Papier genau 
zugewidelt und in einem reinen Beutel eingebunden, damit Schmeiß- 
fliegen abgehalten werden, an einem Falten aber Yuftigen Orte auf. 
Bon der andern Hälfte fchneidet man glatte, feine Scheiben, doch muß 
man immer darauf achten, daß nicht chief gejchnitten wird, jondern 
das Stück in Ordnung bleibt. Die Scheiben legt man auf ein Brett, 
ſchneidet alles Unanfehnfiche und jo viel Fett davon, daß nur ein finger- 
breites Rändchen daran bleibt, legt fie zierlich auf einen Teller und 
verziert den Rand der Schüffel mit einigen Peterjilienblättchen. Es 
wird grob gejtoßener Pfeffer dazu gegeben. 

Soll der Schinken zum Butterbrot gereicht werden, jo jchneidet 
man vielfach die zuvor. aufeinander gelegten dünnen Scheiben in feine 
Streifchen oder Würfel. 


35. Woran frifhe Heringe zu erkennen find und vom 
Schneiden und Entgrüten derſelben. Frische Heringe haben weder 
einen Thran- noch Fischgeruch, Die Augen Liegen nicht tief im Kopfe, 
und das Fleiſch iſt weißlich. 

Die erſten Heringe ſollen zwar nicht ausgenommen, auch nicht ab— 
geſpült werden; ich ſtimme dem nicht zu. Das Abziehen iſt jedoch nicht 
erforderlich. 

Altere Heringe lege man, je nachdem fie mehr oder weniger ſalzig 
find, ausgenommen und gut gewafchen 1—1!/2 Tag an einem falten 
Drte in ganz kaltes Waſſer, beſſer noch in füge Milh. Alsdann wird 
der Hering auf ein Küchendrett gelegt, mit einem ſcharfen Meſſer wird 
im Rüden vom Kopf bis zum Schwanz hin die Haut dDucchgefchnitten, 
und danach abgezogen; doch darf dabei das Fleiſch nicht im geringjten 
zerfebt werden. Dann wird ein feines Streifchen am Leibe herunter 
abgeichnitten, der Hering nicht mehr gewaſchen und nach Gefallen in 
gerade oder fchräge, finger- oder 2fingerbreite Stüde gefchnitten. Im 
eriten Falle wird der Kopf auseinander gebogen, auf die bejtimmte 
Schüfjel gejegt und die feinen Scheibihen, die runde Seite nad) außen, 
zu beiden Seiten jchräg daran gelegt, und zwar nad) der Reihenfolge, 
wie fie gejchnitten find, bis der Schwanz den Schluß bildet. So ſchön 
die Heringe auf ſolche Weife gelegt werden können, jo wird man fie 
doch appetitlicher finden, wenn weniger Kunft dabei angewandt worden 
it; man wird mich ſchon verſtehen. Im zweiten Fall, nachden der 
Hering ganz ſchräg in dide Scheiben gejchnitten ift, wird derjelbe fo 
auf die Schüffel gelegt, daß er ganz feine vorige Geftalt wieder an 
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nimmt und nur eine-Seite zu jehen ijt. Es fünnen zwei bis drei auf 
eine Schüjjel gelegt werden. Der. Rand der Schüffel wird mit Peter- 
filtenblättchen verziert. Einzelne Heringe legt man auch wohl auf 
Deffertteller, two fie aladann eine runde Form erhalten, und richtet fie 
auf friſchen Weinblättern an. 

Zum Butterbrot werden die. Heringe ausgemwäffert und entgrätet 
iwie folgt: Es wird ein Schnitt am Nüdgrat herunter gemacht, der 
Hering bein Schtwanz Durchgeriffen, wobei mit dem Daumen nach— 
geholfen werden muß. Das Fleiſch wird alsdann in Form der Sar- 
dellen gejchnitten, wie diefe angerichtet und mit feinem Ol und etwas 
Eſſig übergojfen. 


36. Sardellen vorzubereiten. Man fpüle von den Sardellen 
da3 Salz .2—3mal in kaltem Waſſer ab und lafje jie in abermals 
friichem Waſſer 1O—15 Minuten wäfjern. Bei weniger guten Gar- 
dellen wird eine längere Zeit bis zu mehreren Stunden erforderlich, 
oder der Dsmoje-Apparat in Anwendung zu bringen fein. Befonders 
fein werden gute Sardellen in mehrmals erneuerter Milch. Nach dem 
Wäfjern nehme man mit den Fingern die Flofjen auf dem Rüden meg, 
reiße die Fischen, am Schwanz faſſend, in zwei Hälften und entferne 
das Rücgrat und die am Schwanz befindlichen Floffen. Dann lege man 
die Sardellen zum Ablaufen auf einen Durchſchlag und richte fie zierlich 
geordnet an; man kann die Hälften fchiefwinfelig aufeinander Legen, 
‚den Rand mit aufgerollten Sardellen verzieren und nach Belieben das 
Schüfjelchen mit feinen Öl und etwas Weineffig übergießen. 

Man jerviert die Sardellenhäfften auch zumeilen mit ganz fein ge- 
hadten weißen Zwiebeln, mit Eifig, DI und Pieffer vermiſcht. Ant 
beiten richtet man. die Sardellen auf einem durch einen umgekehrten 
Glasteller erhöhten Schüfjelchen ſternförmig an, und füllt die Zwifchen- 
räume alsdann mit Kapern, Berkzwiebeln, gehadten feinen Kräutern 
und gewiegtem Eigelb. 

Gute Sardellen haben ein weißes, Teichtes Fleiſch, während die 
Ihlechteren Hart und troden find und gelbrot ausfehen. 


3. Wurzelwert und Beterfilie zu Fleifchiuppen und andern 
Speijen vorzurichten. Selleriefnollen werden gewaſchen, geſchält, in 
4—8 Teile gejchnitten; die Herzblätter bleiben daran. 
Beterfilienwurzel werben gewaſchen, gejchabt (gejchrappt), der 
Länge nach 2 Zoll breit durchgefchnitten, und wenn fie jehr die find, 
kreuzweiſe geſpalten. Beides nimmt man zu Rindfleiſchſuppen, letztere 
nur zu Hühner: und Kalbfleiſchſuppen. 
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Peterjilienblätter. Diejelben werden abgeſpült, von den größeren 
Stielen abgejchnitten, ganz feit zufammengefaßt und auf dem Küchen- 


brettchen mit einem fcharfen Meſſer jo fein als möglich gejchnitten, 


wobei immer die nach dem Schnitt bleibenden Spien untergejchoben 
werden. Bei einiger Übung kann man auf dieſe Weiſe die Peterfilie 
fo fein fchneiden, daß das Haden erjpart werden Tann. 


38. Morcheln zu Fleiſchſpeiſen und Saucen vorzuricten. 
Die ganze Morchel (am feinften iſt die Spismorchel) iſt eßbar, man 
braucht nur den etwa erdigen Fuß ab- und den ganzen Stamm, der 
hohl ift, durchzujchneiden, von Ungeziefer in der Höhlung zu fäubern 
und wiederholt zu waſchen. 

Frische Morcheln wäſcht man wiederholt in Faltem Wafjer, ſetzt fie 
dann mit kaltem Waffer bedeckt aufs Teuer, läßt fie heiß werden, wo— 
bei der Sand aus den faltigen Teilen herausfällt, und wäſcht fie als— 
dann noch einmal in falteın Waſſer. 

Getrodnete Morcheln werden eine Stunde in Milch) gelegt, eben⸗ 
falls gut gewaſchen, mit halb Milch, halb Waſſer eine Stunde gekocht, 
nochmals gewaſchen und dann wie die friſchen Morcheln gehackt, zer- 
ichnitten oder ganz gelafjen und auf verjchiedene Weiſe verwendet. 


39, Trüffeln desgleichen werden 1—1?/2 Stunde eingemwäfjert, 


ganz rein gebürstet, in fetter Bouillon oder Rotwein weich gekocht, 
zerichnitten und beim Anrichten in die Sauce gegeben. 


40. Champignons desgleichen. Von dem oberen Teile und dem 
Stiele der friichen Champignons zieht man die Haut ab, nimmt die 
unter dem Pilze figenden Blättchen, Lamellen genannt, weg und jpült 
fie mit faltem Waffer ab. Dann fchneidet man fie in Scheiben, ftellt ſie 
mit Butter auf3 Feuer, läßt fie in der eigenen Brühe raſch gar werden 
und gibt fie mit diefer Brühe ins Frikaſſee. Wenn fie lange fochen, 
werden fie hart. 

Die getrockneten Champignons muß man eine Stunde im Wafjer 
einweichen; find es braune und follen fie zu einer weißen Speife ge- 

braucht werden, jo muß man fie vorher ablochen, damit das bräunliche 
Waſſer herauszieht. Dann drüdt man Diefelben aus und gibt fie, wenn 
da3 Ragout oder Frikaſſee ausgeſchäumt ift, Hinzu. 


41. Kalbsmidder (Kälbermilch) zu Frikaſſees und Saucen 
vorzurichten. Man fett die Midder mit kaltem Waffer aufs Feuer; 
wenn fie heiß geworben find, wird das Waſſer abgegoffen und andres 
darauf gegeben, jo einigemale, bi3 fie weiß erfcheinen. Dann legt man 
ſie in faltes Waſſer, zieht von den länglichen Stücken die Haut ab, löſt 
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aus ben andern die fleifchigen Teile, ſchneidet die Milch in Würfel und 
kocht ſie während 10 Minuten im Frikaſſee gar. 

42. Spargel desgleichen. Man ſchneidet die Köpfe I—2 Zoll 


- 


lang ab und kocht fie !/a Stunde im Frikaſſee 


43. Piſtazien desgleichen. Man jest diefe mit kaltem Waſſer 
aufs Feuer, läßt fie zum Kochen fommen, zieht die Haut ab und legt 
fie in kaltes Waffer, worin man fie bis zum Gebrauch liegen läßt. Sie 
müffen !/a Stunde im Ragout kochen. 


44. Auſtern desgleihen. Die Auftern gibt man exit beim An— 
richten ing Srifaffee oder in die beftimmte Sauce, weil fie durch Kochen 
hart werden. 


45. Zwiebeln abzubrühen, Die gejchälten Zwiebeln werden 
mit fochendem Waſſer übergoffen, und nachdem fie 8—10 Minuten 
darin gelegen haben, mit kaltem Wafjer abgejpült und danach mit einem 
Tuche abgetrodnet. Es ift anzuraten, fich beim Kochen tet nur ab- 
gebrühter Zwiebeln zu bedienen, weil diejen alles Unangenehme, mas 
der Genuß der Zwiebeln mit fich bringt, und alle Schärfe genommen 
ift, und fie nun eine angenehme Würze der Speifen bilden. 


46. Kaſtanien zu verfchiedenem Gebrauch. Wünſcht man dies 
jelben zum Ragout oder zum Füllen von Geflügel anzumenden, jo 
entferne man mit einem Meffer die äußere braume Schale, koche die 
Raftanien in kochendem Waſſer jo lange, bis man die braune Haut 
gleich wie die der Mandeln abziehen kann, und waſche fie mit kaltem 
Waſſer. Alsdann laſſe man fie in einem weißfochenden Töpfchen mit 
etwas Waffer, Butter und einem Stüdchen Zuder, feſt zugededt, in 
kurzer Brühe gar ſchmoren. Die Kaftanien werden al3dann weiß, 
weich und nicht bröcelig. 

KRaftanien zum Kohl werden auf gleiche Weiſe zubereitet. Man 
kann fie vor dem Anrichten ducchmifchen, oder, da nicht jeder fie liebt, 
in einem Schüfjelchen dazu geben. | 

Kaftanien zum Defjert oder zum Thee mit Butterbrot werben, 
nachdem die Schale kreuzweiſe eingefchnitten, mit Salz — zu jedem 
Pfunde eine Heine Handvoll — in einein Kaffeebrenner oder Topfe 
unter häufigem Schütteln oder Rühren fo lange geröftet, bis fie weich 
geworden find, was nach /a—?/a Stunde der Fall fein wird. | 

Beim Anrichten werden die Kaſtanien ſchnell in einem groben Tuche 
abgerieben und zugededt ganz heiß zur Tafel gebracht. 


47. Soja von Champignons. Der Champignon, Agaricus 
<campestris nad inne, ift einer unſrer beſten, wohlichmedendften 


5 J 


9 — 
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und nahrhafteiten Schwämme und eignet ſich ſehr gut zur Bereitung 


der Soja, weil er ſehr ſaftreich iſt. Er wächſt auf Viehtriften, auf 
lichten Waldwegen, Schafweiden, oft faſt überall im Nachſommer und 
iſt leicht von andern Schwämmen zu unterſcheiden. Er iſt anfangs 
klein mit kugelrundem Hut und kurzem geraden Stamm, ſchneeweiß, 
ſpäter gelblich mit ſeidenartiger Haut. Die unter dem Hut befindlichen 
Blättchen oder Lamellen find rojenrot, fpäter rotbraun, das Fleiſch 
ganz weiß, der Stiel am Grunde verdidt, in der Mitte mit einem 
häutigen Ringe verfehen. Ganz jung braucht man den roh nußartig 
Ichmedenden Schwamm zum Einmachen und Braten. Sobald er etwas 
größer geworden ift und der Kleine, Hut ſich jchirmartig ausgebreitet 
und vergrößert hat, benußt man ihn zur Soja, nimmt ihn jedoch jo 
friſch und feft ala möglich und benubt ſowohl den Hut als den Stamm, 

entfernt die unter dem Hut befindlichen blätterigen Teile von den 
feiten, und ſchneidet das ſchmutzige Ende des Stengel3 weg. Dann 
nimmt man zu 4 Pfund Champignons, welche nad) dem Wiegen ge= 
ſpült und zum Ablaufen in einen Durchichlag gelegt werden, 4 Pfd. 

abgeſchälte und Fleingefchnittene Schalotten23 Uzn Salz, 3 Uze. gröblich 
— Gewürz, beſtehend aus 2 Teilen Nelkenpfeffer, 1 Teil 
Pfeffer, /2 Teil Nelken, ferner 12 Lorbeerblätter, eine Handvoll 
Dragon A Baſilikum, zu gleichen Teilen Klein gejchnitten. Dies alles 
legt man lagenweife in einen jteinernen Topf und läßt es 2—4 Tage 
ftehen. Dann drüdt man die Champignons mit der Hand rein aus, 
läßt den Saft langſam durch ein jehr rein ausgebrühtes Tuch laufen, 
feßt ihn aufs Feuer und läßt ihn langſam wie Sirup einfochen. In 
Flaſchen gefüllt und verkorft hält ſich diefer Ertraft lange und dient 
dazu, Fleiſchſpeiſen und Saucen einen Fräftigen und angenehmen Ge— 
ihmad zu geben; doch darf man ihn, weil er jehr ſtark ift, nur thee- 


löffelweiſe anmenden. 


Außer diefer Champignonfoja benugt man in der Küche zum Kräf— 
tigen, Färben und Würzen von Saucen, Suppen und Ragout nod) die 
fäufliche englifche und Japan-Soja; auch bei ihrer Anwendung ift Vor- 
ficht zu empfehlen. 

Einfacher als die Bereitung der Soja iſt die Herjtellung von Cham- 
pignonpulver, welches wohl zu empfehlen iſt. Man entfernt, wie vor- 
her, Zamellen und das ſchmutzige Ende des Stiels, und trodnet als— 


dann die Pilze auf weißem Bapier im Dfen folange, bis fie beim Drude 


zerbrödeln. Dann ftößt man fie im Mörfer recht fein und vermijcht 
da3 Pulver mit etwas feinem Pfeffer, füllt es in Kleine Fläſchchen, 
forkt fie zu und benußt das fehr haltbare Pulver als pifante Würze für 
Ragouts, Fleiſchfarcen u. dgl. 


— 





ade 
—— 
— 


48. Feines Gewürzertrakt an Ragouts. Die — bon 60 Siück 
Hilfen Walnüſſen legt man einige Minuten in heißes Wafjer, reibt mit 
einem Tuche die Haut ab, trodnet fie und legt fie mit folgenden Ge⸗ 
würzen ſchichtenweiſe in einen ſteinernen Topf: Uze. Muskatblüte, 
Nelken (nach Belieben Knoblauch), Ingwer, 1 Uze. gelben Senfſamen, 
alles fein geitoßen, der Knoblauch zerjchnitten & Yinze ganzen, weißen 
Pfeffer, eine Stange geriebenen Meerrettich, eine Hanovoll Salz, 6—8 
Lorbeerblättchen; dann kocht manı Dtguten Weinejjig und giept ihn 
darauf. Sobald die Mifchung erfaltet ift, bindet man den Topf zu, 
jegt ihn an die Luft, füllt nach) Verlauf von 2—3 Wochen von diefem 
gemürzreichen Saft Heine gut zu verforfende Flaſchen, und gießt noch- 
mals gefochten und falt gewordenen Eifig auf die Gewürze, der noch 
wieder Fräftig genug wird. Man nimmt von diefem Extrakt zu einem 
Ragout für 6 Perſonen 2 Theelöffel voll jtatt andrer Gewürze. 


49, Dragoneſſig. Friſch abgepflückte Dragonblätter gibt man 
ungewaſchen in eine Flaſche, füllt dieſe mit gutem Weineſſig und läßt 
fie feſt verkorkt 14 Tage in der Sonne ſtehen. Dieſer Eſſig gibt dein 
Salat einen angenehmen Geſchmack. Da diefer Geſchmack aber nidjt 
jedermann behagt, fo wende man den Dragoneffig mit Borficht an. Um 
ihn zu Ragout zu benugen, fügen man zu einem Teil desjelbett eine 
Handvoll Schalotten, einige Zorbeerblätter, ganzen Pfeffer, Nelken und 
Nelfenpfeffer. — Im Monat Juli und August iſt der Dragon hierzu 
am beiten. 


50. Dill in Effig zum Einmachen faurer Gurfen. Der Dill 
ift ein jehr beliebtes gewürgteiches Kichenfraut, befonderd zum Ein- 
machen der Gurfen in Eſſig. Am Ende der Blütezeit ift der Dill in 
beiter Kraft, zur Zeit des Gebrauchs aber häufig nicht mehr grün, bei 
einer Berjpätung oft gar nicht mehr zu haben. 

Aus diefem Grunde würde zu raten jein, den Dill, jo lange die 
Samenbüfchel noch friſch grün find, abzufchneiden, jolche wie beim 
Einmachen der Gurfen vorzurichten und in einem großem Glaje mit 
rohem Eſſig bededt, bis zum Gebrauch Hinzuftellen. Man lege alddann 
die Dillbüschelchen wie gewöhnlich jchichtweife durch die Gurfen und 
gieße den Dilleflig, mit dem nötigen Eſſig vermifcht, darüber. 


51. Eingekochte Kräuter, Zuſatz an Saucen. Eine Obertafje 
voll feingehadter Schalotten oder Zwiebeln, etwas Beterjilie, Dragon, 
Thymian, Bafılifum, Eitronenfchale und 1—2 Lorbeerblätter werden 
mit21llznButteraufd Teuer gefegt und fo lange gerührt, bis die Butter 
klar hervorkommt; braun darf fie nicht werden. In einem offenen 
Glaſe kann man fie 14 Tage aufbewahren. 


> 
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52. Pfeffer, Musfatnelfen, Nelfenpfeffer und Muskatblüte | 


find zu jedesmaligem Gebrauch, friſch zu ftoßen, da deren wirffame 
Stoffe in flüchtigen Den beitehen, die aus dem aufbewahrten Pulver 
verloren gehen würden. Für Pfeffer hat man zweckmäßige und zierfiche 
Mühlen, die man auch ftatt der Pfefferſchälchen auf die Tafel jegt. 


53. Senf zu bereiten. Um etwas Bejjeres als die oft sehr 


zweifelhaften käuflichen Sabrifate zu erhalten, ift es wohl anzuraten, 


jelbft Senf zu bereiten. Man nimmt ſchwarzes und gelbes Senfmehl - 


zu gleichen Teilen, rechnet auf + Pd. von beiden 1 Uze.Elaren Zuder, 
4 Üszerriebene Gerwirznelten4Unge Piment und foviel Weineſſig und 
Weißtvein zu gleichen Teilen, daß ein mäßig dider Brei entjteht. Wenn 
alles ich innig verbunden hat, füllt man den Senf in Eleine Glas— 
büchjen, verjchließt diefe mit Korkitöpfeln und läßt den Genf 8 — 
ſtehen, bevor man ihn in Gebrauch nimmt. 


54. Mandeln zu reiben oder zu ſtoßen. Um beim Gebrauch 

Mandeln ſich nicht mit dem zeitraubenden Stoßen befaſſen zu 
müſſen, iſt die Mandelreibe zu empfehlen, die man in verſchiedenen 
Größen und Syſtemen in allen Haushaltungsgeſchäften kaufen kann. 
Man benutzt die noch durchfeuchteten Mandeln, nachdem man ſie mit 
kochendem Waſſer übergoſſen, einige Zeit damit ſtehen gelaſſen und aus 
den braunen Schalen gedrückt hat. — Muß man die Mandeln ſtoßen, 
ſo läßt man die Kerne erſt wieder trocknen, befeuchtet ſie aber beim 
Stoßen im gut gereinigten Porzellanmörſer oberflächlich mit Waſſer, 
Eiweiß oder Arrak, wie es bei den betreffenden Rezepten vorge— 
ſchrieben iſt. Trocken geſtoßene Mandeln werden ölig. 


55. Korinthen zu reinigen. Nachdem Steine und größere Stiele 
herausgeſucht ſind, gibt man die Korinthen in ein Sieb, ſtellt dies in 
eine tiefe Schüſſel mit lauwarmem Waſſer und reibt die Korinthen 
zwiſchen den Händen. Die kleinen Stielchen löſen ſich dadurch ab und 
teilen ſich dem Waſſer mit; doch muß dies einigemal erneuert werden. 
Vor dem Gebrauch zu Backwerken müſſen gewaſchene Korinthen und 
Roſinen wieder etwas getrocknet werden. 


56. Roſinen zu reinigen und vorzubereiten. Die Roſinen 
werden von den Stielen befreit, fehr forgfältig verlefen, in laumarmem 
Waller abgewaichen und auf ein Sieb getrodnet. Zu feinen Bad- 
werfen empfiehlt es ſich, ſie vorſichtig auszukernen. Große Roſinen 
werden auch in Stücke zerſchnitten vor dem Gebrauch zu —— Back⸗ 


werken. 


A. Anweiſungen allgemeiner Art. 3 
5% Banille. Gute Vanille hat eine dünne wenig runzlige Schale, 
ſie ift elaftiich, an der Spitze unverletzt und hat einen Fettglanz, ohne 
auf weißem Papier beim Darüberreiben einen Fettfleck zu hinterlaffen. 
Auch ein Überzug der Vanille von weißen Kryftallen gilt al3 Erkennungs— 
zeichen guter Ware. Damit das Vanillin fich nicht in der Luft ver- 
flüchtigt, bewahrt man die Vanille, in Staniol gemwidelt, in verſchloſſenen 
Glasbüchſen auf; ebenſo gut, und praftiichen Hausfrauen zu empfehlen, 
iſt auch das Aufheben der Vanille meingewickelt zwiichen feinem Zuder 
‚in feitichließenden Porzellan oder Blechgefäßen, wodurch man einen 
jehr feinen Banillezucer erhält, ohne der Güte der Vanille zur ſchaden. 
Das Maß der Anwendung. der Vanille richtet fich nach der &üte der— 
jelben und nach dem Geſchmack des einzelnen, es läßt jich Feine bes 
jtimmte Regel dafür geben; man hüte fich jedoch vor dem Zuviel. _ 


58. Beachtenswertes über Citroen, and vom Aufbewahren Ba 
derjelben. Da fo häufig bittere Citronen in den Handel gebracht = 
werben, jo ſei darauf aufmerkſam gemacht, fie vor dem Gebrauche zu . : 
verjuchen, was ganz bejonders notwendig iſt, wenn Citronen zu Gelees, 
Cremes, Blanemangers, jowie auch zu Suppen und Getränfen an— 
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gewendet werden ſollen. Auch verſäume man nicht, die Citronen vor 
dem Gebrauche zu waſchen und abzutrocknen und die Kerne ſamt der 
weißen Haut zu entfernen, welche ebenfalls einen bitteren Geſchmack — 


mitteilen. 

Zum Aufbewahren wickle man die Citrone in dünnes, weiches 
Papier und lege ſie an einem kalten, luftigen Orte in einen neuen auf— 
recht ſtehenden Reiſerbeſen. 

Um Citronenſchale zum Gebrauch friſch zu erhalten, reibe man die 
ganze Citrone auf Zucker ab, ſchabe das Gelbe des Zuckers fein ab und 
bewahre dieſen Citronenzucker in einem verſchloſſenen Glaſe mit weiter 
Halsöffnung, wie ſie in den Apotheken zu dicklichen Medikamenten aug= 
gegeben werden. 

Als Erſatz des Citronenjaftes kann man zu gewöhnlichen Speifen 
kryſtalliſierte Citronenſäure anwenden, noch mehr aber ift der vor— 
zügliche Citronenſchalenertrakt und Citronenfaftertvaft zu empfehlen, 
welcher überhaupt in vielen Fällen friſche Citronen entbehrlich er— 
Icheinen läßt. 


99. Bom Anwenden und Anfbewahren der Apfelfinen- 
ſchalen. Es läßt fich durch Apfelfinenschafe in manchen Fällen die 
: ek erjegen. Sie ijt bejonders zu Kompott3 eine gute und 
— da beim Genuß der Apfelfine die Schale wertlos ijt — zugleich 
r wenig foftende Würze. | 
Davidis, — 


— N 


— ao. 


— 
— 
— 
"Ta 





34 A. Anweiſungen allgemeiner Ari. 


Um fie längere Zeit aufzubewahren, jchäle man die Apfeljine mit 
einem fcharfen Meffer möglichſt fein, ſchneide die gelbe Schale in 
feine Streifchen oder hade fie mögfichft fein, vermenge jie mit 2 Eß— 
Löffel geriebenem Zucker und bewahre fie in einem wohlverjtopften 
Glaſe zum Gebrauch auf. Mit der Heit bildet fich oftmals ein Zuder- 
Saft, welcher die Würze der Schale aufgenommen und daher ganz wie 
diefe anzumenden ift; übrigens kann auch jpäter etwas Zuder hinzu— 
gefügt werden. 


60. Gewürzertraft. Obwohl in dem Vorſtehenden die Gewürze 
in der gewöhnlichen Form ihrer Anwendung volle Berüdfichtigung ge- 
funden haben, unterlaffe ich es doch nicht, die Hausfrauen auf die immer 
‚mehr in Aufnahme kommenden Gewürzertrafte hinzumeijen. Vor— 
ausgeſetzt, daß dieſe gewiſſenhaft hergeftellt find, bieten fie nicht nur 
einen vollwichtigen Erſatz der Rohgewürze, fondern fie ermöglichen 
‘auch eine gleichmäßigere Wirfing, da die Rohgewürze an Wirkung oft 
außeordentlich verjchieden find. Sie bieten zudem eine bequemere An— 
wendung der Gewürze unter großer Beiterfparnis, da alle: die Vor— 
bereitungen, Reinigen, Berffeinern, Auskochen der Rohjtoffe, fortfallen. 
Daß fie fich auch oft billiger jtellen, wird man begreifen, wenn man 
bedenft, daß von den wirkſamen Beitandteilen "der Rohgewürze beim 
gewöhnlichen Küchengebrauch oft nur ein Feiner Teil wirkfich zur Gel- 


tung fommt, während bei der Darftellung der Extrafte alle Stoffe aus _ 


gelaugt werden und außerdem die Materialien im großen billiger be- 


zogen werden. Nichtsdeſtoweniger werden die Extrakte die Naturgewürze | 
nie ganz verdrängen können, denn die Würzung der Speifen foll auh 


in ihrem Anfehen zur Geltung fommen; und es würde unbewußt unfre 
Geſchmacksvorſtellung beeinflußen, wenn wir in den bezüglichen Ge— 
‚richten, die gehadte Peterfilie, die Kapern oder den Kümmel nicht auch 
mit dem Auge wahrnehmen könnten. _ 

Für die praftische Verwendung des Gemwürzertrafts ſei bemerkt, 


daß bei den Dr. Naumannfchen Ertraften 1 Citrone gleichwertig ift mitt 


Uze.Citronenfaft, die Schale einer Citrone mitz UgFitronenfchalenertraft, 
4 Use Champignonsmitso UzChampignons-Extrakt, 5 bittere Mandeln 
mit⸗ U3Mandelertraft. 
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B. Suppen. 


l. Sleifchfuppen. 
1. Allgemeine Regeln beim Kochen der Fleifhbrühe. > 


Suppentopf. Es gehört dazu ein fehr fauberes Kochgeichirr, im 
welchen eigentlich nur Suppen gefocht werden follten. Vorzüglich) find 
dazu Blechgejchirre mit gut fchliegenden Dedeln oder eijerne glafierte 
Töpfe zu empfehlen. — Auch jei hier die Aufmerkjamfeit der Haus- 
frauen auf den Papinſchen Bouillontopf gelenkt, welcher mit Unrecht‘ 
al3 umständlich und gefährlich im Gebrauch verrufen ift; feine Behand— 
(ung verurjacht denfenden Frauen feine Schwierigfeit, und er Liefert 
eine fräftigere Brühe al3 gewöhnliche Töpfe. Dasjelbe gilt für den 
Umbachſchen Kochtopf. 

Wahl des Sleiſches. Das Fleiſch, welches man zur Bereitung einer 
guten Bouillon benugen will, muß frifch fein. Rindfleisch aus der Keule 
jowie das Schwanzitüd und die Oberſchale Liefert die kräftigſte Bouillon ; 
doch bereitet man aus jeder Fleifchjorte, es ſei Hammel-, Kalb-, Wild- 
fleifch oder Geflügel, eine gute Fleifchhrühe von verjchiedenartigem 
Wohlgeſchmack Für Kranke, welche nur Leicht verdauliche Speifen ge- 
nießen dürfen, al3 Geflügel und Kalbfleiſch, iſt auch die daraus herge- 
ftellte Bouillon vorzuziehen. Das Fleiſch von älteren Tieren gibt eine 
fräftigere Fleiſchbrühe als das von jungen. 

Pafiendes Stud. Wird mehr auf eine fräftige Bouillon al3 auf 
ein ſaftiges Stüd Fleisch Rücficht genommen, wie es bei einem folchen 
Geſellſchaftseſſen, wo das Suppenfleijch nicht zur Tafel fommt, oft der 
Fall ift, fo nehme man ein Stüd aus der Keule, ohne Fett und Knochen, 
welches, fo troden es auch nach dem Augfochen jein mag, doc zweck— 
mäßig benugt erden fann, z. B. mit gefochtem fetten Schinfen oder 
mit Sped fein gehadt, zu gewöhnlichen Frifandellen oder zu Panhas, 


welches ein ſehr gutes und billiges Gericht für einen gewöhnlichen 
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Tiſch if. Sol aber das Fleifch nach der Suppe oder als Beilage ge 


geben werden, jo thut man gut, alle lappigen unanjehnlichen Zeile 
abzufchneiden und weiter zu zerfleinern, damit- fie vecht ausgelaugt 


werden, fie alsdann eine Stunde, mit kaltem Waller bededt, an eine 


warme Herdftelle zu ftellen, dann zum Kochen zu bringen und die 
fompafteren Stüde erſt, wenn die Suppe kocht, zuzugeben, um ihnen 
den Saft zu erhalten. Was der Suppe dadurd) an Kraft abgeht, kann 
durch Fleifchertraft erjegt werden. 


Bebandlung des Sleifbes. Das Fleiſch waſche man nur Leicht ab 
oder vermeide das Wafchen wenn möglich ganz, jedenfalls darf man 
das Fleisch nicht Längere Zeit im Wafjer liegen laſſen. Beim Auffegen 
des Fleiſches berücfichtige man von Anfang an das Einfochen der 
- Brühe und bemeffe danach die Menge des Waſſers; ein Nachgieen 
nimmt der Suppe viel Wohlgefchmad. Muß jedoch. ein Nachgießen 
erfolgen, jo füge man ftet3 fochendes ja nicht kaltes Waſſer Hinzu. 


Das Abihäumen. Gutes Abſchäumen darf man nidjt al3 Neben- 
Sache betrachten, wenn man eine klare wohlſchmeckende Fleiſchbrühe ge- 
innen will. Das Unterlaffen des Abſchäumens, das jebt vielfach 
angeraten wird, da durch Abſchäumen Kraft verloren geht, fann ich 
nicht empfehlen, da3 Eiweiß des Schaumes nügt dem Menſchen wenig 
und eine trübe Suppe ift nicht entfernt fo appetitanregend (was doch 
die Haupteigenschaft der guten Fleiſchbrühe ift) wie eine klare Bouillon. 
Doch gejchehe das Abſchäumen nicht zu früh, ſondern erjt, wenn das 
Fleiſch eine Halbe Stunde langſam gezogen hat, da der Schaum dann 
nur noch aus wenig trüben Eimweißfloden beſteht. Man jchäumt die 


Brühe, indem man einen Löffel kaltes Waffer in die Bouillon gießt 


und dann fofort den aufſteigenden Schaum abfüllt. — Bei völlig 
ſchließenden Suppentöpfen iſt ein- nicht erforderlich, indem 
das Eiweiß gelöſt bleibt. 

Das Salzen. Da Salzgehalt des Waſſers dem Auslaugen der 
Fleiſchſalze hinderlich iſt, geſchehe das Salzen erſt nach dem Abſchäumen, 
wo man dann auch ſicherer die nötige Menge Salz abſchmecken kann. 
Man berückſichtige aber den Umſtand, daß bei dem langen Kochen 


die Flüſſigkeit etwas ſchwindet, dadurch alſo verhältnismäßig ſalziger 


wird. Eine verſalzene Suppe aber macht der Köchin feine Ehre, fie 

zeugt von Unfunde- oder Gedankenloſigkeit. Sollte ihr aber doch das 

Mißgeſ chick paſſiert ſein, daß ſie in verliebter Gedankenabweſenheit 

ein überzähliges Mal in das Salzfaß gegriffen hat, ſo gibt der Os— 

en eine wenn auch etwas umftändliche Möglichkeit der 
ilfe. 
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zum Kochen gekommen ift, muß fie, immer feſt zugededt (damit das 


Be Fleiſchſuppen. — -, 
Das Rochen der Suppe. Nachdem die Fleiſchbrühe langſam bis 


Fleiſcharoma nicht entweicht), an mäßig warmer Herditelle mehr 


„ziehen“ als kochen, vor allem vor Überkochen bewahrt werden. Auf 


Holzkohlen, Torf oder in der Grude gefochte Bouillon wird am vor— 


züglichſten. Nach einer Stunde Kochen gebe man zur Vorjicht die 
Bouillon durch ein reines Haarfieb, jpüle dad Stüd Fleisch, woran 
ich oft etwas Schaum fett, eben ab, bringe es mit der Bouillon, 
welche langjam vom Bodenſatz abgegoſſen wird, in dem ebenfalls um— 
geſpülten Topf wieder aufs Feuer und gebe bas beſtimmte Wurzel⸗ 
werk hinein. 


Sutbaten. Suppenkräuter. Ein Stück von einer Selleriefnolle in 
der Fleiſchbrühe gekocht, gibt diefer einen angenehmen Geſchmack. 
Sollte man die Knollen in ftarfem Maße anwenden wollen, jo iſt es 
anzuraten, fie vorher in Waſſer gar zu kochen und dann in die Suppe 
zugeben, damit der Selleriegejchniad nicht den Kraftgeſchmack über- 
ftimme. Aus diefem Grunde ift bei einer fräftigen Fleiſchſuppe Die 
Anwendung von vielem Suppenfraut, namentlic) von Sellerieblättern 
zu vermeiden, fie benehmen ihr den feinen Gejchmad. In einer 
ſchwachen Fleifch-, Erbſen- und Kartoffelfuppe aber find folche Kräuter 
ganz paſſend. Eine rohe Zwiebel gibt der Bouillon eine gelbliche Farbe 
und dient als Würze. 

Peterſilien⸗ und Skorzonerenwurzeln kann man eine Stunde nach 


dem Abklären der Fleiſchbrühe hinzugeben — ſie bedürfen zum Weich— 


werden ungefähr Y/e Stunde, Porree und Spargel desgleichen, Sellerie— 
knollen fnapp 1 Stunde. Wie das Wurzelwerf gejchnitten wird, ift im 
Abſchnitt A. Nr. 37 nachzufehen. 


Bindungsmittel. Wünſcht man etwas Mehl zum Binden einer 


Fleiſch- oder Kartoffelſuppe zu gebrauchen, jo muß dies mit Butter 
gelb gejchwigt werden (A. Nr. 4); jedoch kann man auch ftatt deſſen 
etwas Mehl mit friicher Butter Eneten,, ein Klößchen davon aufrollen 
und diefes, nachdem die Brühe durchgefiebt it, jogleich hineinmwerfen. 
Es löſt ſich vollftändig auf, macht die Suppe angenehm und fänig; 
eriteres hat aber den Vorzug, da es der Suppe einen Fräftigeren 
Geſchmack mitteilt. - Man hüte fich jedoch, rohes Mehl an Fleiſch— 


ſuppe zu rühren, was fogar eine gewöhnliche Kartoffelfuppe unjchmad- 


haft macht. 

Wenn die Bouillon zu einem Geſellſchaftseſſen recht Fräftig.gefocht 
wird und mehrere Gerichte folgen, jo ift es üblich, fie Har zu geben 
und ohne Suppenfraut. Klößchen, etwas friſcher Sparael oder Ölumen- 
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kohl ift jedoch geftattet. Für den gewöhnlichen Tiſch kann man die- 
Suppen durch Mehlſchwitzen binden und durch Hinzugefügten Reis, 
Sraupen, Nudeln oder Sago nahrhafter machen. Sago oder Figuren 
nudeln wendet man gewöhnlich bei einer Fräftigen Bouillon an. 

Maß und Seit des Kowens von Derlaraupen, Reis, Sago und Si— 
gurennudeln. Bon Berigraupen und Reis fann man für 4 Berjonen, 
menn die Suppe etwas ſämig jein fol, 2 gehäufte Eßlöffel rechnen, 
von Sago oder Figurennudeln zu einer Haren Bouillon die Hälfte. 
PVerlgraupen und echten Sago läßt man 2!1/.—3 Stunden, Reis 
1 Stunde, Rartoffelfago (an den kleinen runden Körnchen zu erkennen) 
!a—1 Stunde, Figuren- und Fadennudeln Y/2 Stunde in der Suppe 
fochen. Beim Einfauf von Nudeln hüte man ſich vor den gelb- 
gefärbten, melche den Glauben erwecken follen, als feien fie mit Eiern 
bereitet. Die Färbung kann, wenn fie mit Safran geichehen ift, ge— 
radezu jchädlich wirken. 

Klöße. Wünſcht man Klöße in der Bouillon oder Suppe zu 


kochen, jo nehme man das Fleiſch vorher heraus, lege es auf eine auf 


tochendem Wafjer ftehende Schüfiel, gebe 2—3 Eplöffel Suppenfett 
darüber und dede die Schüſſel wenigſtens jo lange zu, bis die Suppe 
angerichtet ift. Soll dieje ganz Har fein, jo ift e3 beijer, die Klöße 
in ſchwach gefalzenem, mit ein wenig Fleiſchextrakt verſetztem Waſſer 
gar zu kochen und mit dem Schaumlöffel gleich in die Suppenſchale 
zu legen. Das durchſeihte Waſſer iſt noch zu Suppen und Gemüſen 
brauchbar. 

Kraftmittel. Um eine ſchwache Fleiſchſuppe kräftiger und ſehr 
wohlſchmeckend zu machen, dient vor dem Anrichten ein Zuſatz von 
Liebigs Fleiſchextrakt, welcher meſſerſpitzenweiſe angewendet wird, Auch 
find, wie weiterhin bemerkt, ohne Fleiſch wohlichmedende Kraftſuppen 
daraus zu bereiten. Das Liebigſche Fleiſchextrakt hilft un3 aus mancher 
Berlegenheit in der Kirche. Eine dünne Fleifch-, Pökel- oder Waſſer— 
juppe können wir im Augenblid durch eine Fleine Zugabe von wenigen 
Gramm Fleiſchextrakt in die kräftigſte Fleiſchbrühe verwandeln, ohne 
Fleiſch zu jeder Zeit eine gute Taffe Bouillon Yiefern u. f. w., wie Die 
nachfolgenden Vorſchriften zu Suppen und Speifen aller Art vielfach 
bejtätigen werden. 

Alle Fleiſchſuppen müffen möglichit heiß auf die Tafel fommen. 


2. Schnell zu machende Bonillon. Sn eine Bonillontaffe thue 
man ein frilches Eidotter, Salz, ganz wenig Muskatblüte oder Mus— 
fatnuß, eine halbe Hafelnuß groß mohlichmedende frifche Butter, die 
aber auch fehlen darf, und einen halben Theelöffel Fleiſchextrakt, ver= 
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rühre dies gut und fülle nach und nach die Taſſe mit 4 Or. friſch 
fochendem Waller. Statt der Butter ift ein Hafefnußgroßes Stückchen 
Rindermark noch mehr zu empfehlen; man hackt es fein und kocht es in 
dem kochenden Waſſer, welches man zur Bouillon nehmen will, 10 Mi— 
nuten und füllt es durch ein Sieb auf das Fleiſchextrakt. 

Auch kann ohne weiteres die Taſſe mit friſch gekochtem Waſſer ge— 
füllt und Fleiſchextrakt und Salz durchgerührt werden. 

Zleijchertraft und Salz mit reinjchmedendem Hafergrügen- oder 
Gerſtenſchleim, weder zu gebunden noch zu flüffig, Statt kochenden 
Waſſers verrührt, gibt ein mohlichmedendes und kräftiges Getränf. 


3. Einfahe Suppe mit Fleifhertraft für 5 Perfonen. 
wird hierbei für jede Perjon auf reichlich 4 Dr.Suppe gerechnet ie 


zum Verkochen etwas Waffer zugeſetzt. Man bringe aljo fnapp3 Or. 


Waſſer in einem Blechtopf zum Kochen, lege 1 Pfund gewaſchenes, 
ſchieres gutes Rindfleiih, aljo ohne Knochen mit dem nötigen Salz 
hinein, und nehme den Schaum jorgfältig ab. Danad) thue man eine 


ganz fein gefchnittene Zwiebel, den vierten Teil einer dien Sellerie: 


knolle (ift diejelbe Klein, eine halbe) und 4 etwas gehäufte Eßlöffel feine 
weißfochende Graupen hinzu und Laffe die Suppe 21/2 Stunde, feſt zu— 
gedeckt, ununterbrochen, weder zu ſchwach noch zır Stark kochen. 

Beim Anrichten gebe man ein reinjchmedendes Eidotter, nach Be— 
lieben etwas Muskat und einen gejtrichenen Theelöffel Fleiſchextrakt in 
die Terrine und fülle unter jtarfem Rühren die Suppe nad) und nad) 
hinzu, jo daß das Ei nicht gerinnt. 

4. Klare weiße Rindfleiſchſuppe. Man rechne zu einer kräf— 
tigen Suppe, wenn die Perſonenzahl klein iſt, auf jede Perſon 2 Pfd., 
bei einer großen Geſellſchaft 2 Pid Fleiſch (die Bouillon wird beſon— 
ders gut, wenn man ein altes lm mit dem Rindfleilch, wovon dann 


etwa weniger genommen werden kann, kocht). Sol das Fleiich nicht 


auf_die Tafel gebracht werden, jo wird es zerfchnitten und mit Waſſer, 
3 Dt.auf jedes halbe Pfund Fleifch gerechnet, aufs Feuer gebracht. 
Sobald das Fleifch eine halbe Stunde leiſe gezogen, wird e3 gut abge- 
ſchäumt; dann gibt man fogleich einen Kopf gejchälten und in Stüde 
gejchnittenen Sellerie, das weiße zerjchnittene Ende von einer Porree— 
jtaude, eine gut gereinigte, in der Mitte geteilte gelbe Wurzel (Karotte 
oder Möhre) und das nötige Salz Hinzu und läßt das Fleifch gar 
fochen. Hierauf gibt man die Bouillom durch ein feines Sieb und gießt 
fie, jobald fie fich geflärt hat, vorſichtig, damit der Bodenſatz zurück 
bleibt, in den reinen Suppentopf, läßt fie wieder kochen und fügt 
Klößchen, Spargelföpfe oder Feine Rofen von Blumenkohl Hinzu. Auch 
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Krebsſchwänze können in die Terrine gelegt werden. Kochen dürfen 2: 
dieſe nicht, weil das Krebsfleiſch Dadurch zäh wird. Zugleich fann man 


Reis, für jede Berfon !/s Eßlöffel voll gerechnet, abgebrüht, in-abge-- 
flärter Bouillon, wozu man jo viel mehr Fleisch rechnen muß, gar und 
die fochen; doch müſſen die Körner ganz bleiben. Der Reis wird nad 
Belieben mit geriebenem Parmeſankäſe zur Suppe gereicht; dabei drückt 


man ihn gern in eine mit Waffer ausgefpülte glatte Form oder Trichter, 


ſtürzt ihn und bejtreut ihn mit Barmejanfäfe, oder beträufelt ihn mit 
Krebsbutter | 

Eine neuere Zugabe zur Suppe beiteht in gefochten Tomaten 
(Liebesäpfel). Die in Stüde gefchnittenen Tomaten werden in Bouillon 
mweichgefocht, durch ein Sieb gerieben und in einem Schüffelchen an: 
gerichtet. - 

Rindfleiſchſuppe von jungem Rindfleiich muß 2—3, von älteren 


. Tieren, bejonders Bruftftüde, 4 Stunden, vom Kochen an gerechnet, 


langſam weiterkochen. 


5. Schnell gemachte Rindfleiſchſuppe. Für 6—8 Perſonen 
ichneidet man 2 Pfund Fleisch in Feine Würfel oder dünne Scheiben, 
macht einige Eßlöffel Mehl in einem halben Ei did guter Butter gelb- 
braun, legt das Fleiſch, eine Fleingejchnittene Zwiebel und gelbe 
Wurzel (Möhre) nebit einer Kleinen Selleriefttolle, welche man im 
8 Teile jchneidet, hinein, rührt es eine Weile, gibt jo viel fochendes, 
gejalzenes Waffer hinzu, als man unter Berücfichtigung des Einkochens 
Suppe zu haben wünscht, läßt dies "alles, feit zugedecdt, 1 Stunde 


kochen und gießt es durch ein Sieb. Der Reis wird, falls ſolcher in 


die Suppe fommen foll, allein gefocht, beim Anrichten mit dem Sellerie 
in die Suppe gegeben und dieſe nach Belieben mit etwas Muskatnuß 
gewürzt. 


6. Klare braune Rindfleifchjuppe. Die Bereitung diefer braunen. 
Kraftbrühe findet man in A. Nr. 32. Für eine Gejellihaft von: 
12 Berfonen nimmt man 5—6 Pfund Rindfleisch undlz Uznrohen. 
Schinfen. Es werden Schwamm, Gries- oder feine Weißbrotklöße 


darin gefocht; auch fann man nad Belieben, branmen Sago darin 


fochen. 


7. Rindfleifhinppe mit Perlgraupen oder Reis. Man richte: 


ih beim Kochen der Bouillon nah Nr. 1, gieße fie aber ſchon nad): 


. einer halben Stunde Kochens durd) ein Haarjieb. Alsdann mache man 


in einem eifernen Töpfchen ein kleines Stüd Butter fochend heiß, rühre 


etwa für 4 Perſonen einen gehäuften ERlöffel Mehl eine Weile dur, 3 
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bis es einen gelblichen Schein erhält, und bringe das Mehl, welches 
ſich ohne Rühren zerfocht, mit der vom Bodenſatz langſam abgegofjenen 
Bouillon und dem Fleisch wieder aufs Feuer, und gebe, wenn Perl— 


graupen in der Suppe gekocht werden follen, folche fogleich hinein, 
jomwie auch beliebiges Wurzelmwerf. Reis aber bedarf, wie in Nr. 1 
gejagt worden ift, nur 1 Stunde Kochens. Eine Stunde vor dem An- 


richten können Spargel und Kohlrabi, jo lange fie noch jung find, in 


der Suppe gefocht werden. Auch kann man Blumenkohl Hineingeben, 
der vorher abgefocht jein muß, aber nicht im geringften zerfochen darf 
Das Abkochen des Spargels iſt zu dieſer Suppe unnötig. Kurz vor 
dem Anrichten gebe man einige junge, feingehackte Sellerieblättchen 
oder etwas feingeſtoßene Muskatblüte in die Terrine und koche nach 


Belieben Klöße in der Suppe. 


Anmerk Fleiſchklöße find in einer Suppe, welche wenig Kraft hat, alfen 
andern vorzuziehen, indejjen darf die Suppe nicht zu dünn fein; durch 
in Butter geſchwitztes Mehl ift Leicht nachzuhelfen, doc iſt es am beiten, 
diejes erjt eine Stunde vor. dem Anrichten hinzugeben. Man Tann 

auch, wenn man den Gelleriegeihmad liebt, 1—2:dide, jauber abge- 


Schälte und gut gemajchene ganze Selleriefnollen früh in der Suppe 


meich Tochen, in dünne Scheiben jchneiden, kalt mit DI, Eifig, Pfeffer, 
und Galz vermijchen und zum Suppenfleiich oder Braten geben. 


8. Franzöfiihe Suppe.” Man nimmt die verſchiedenſten Gemüſe 


je nad) der Jahreszeit; im Sommer Erbjen, Spargel, Blumenkohl, 
Kohlrabi und Möhren, im Herbſt Rüben, Sellerie, Wirfing und Kohl— 
- abi, zerichneidet und zerteilt die Gemüfe und dämpft fie in frifcher 


Butter an. Man überfüllt fie mit Fräftiger Fleiſchbrühe, kocht alle Ge— 


müſe gar, würzt die Suppe mit etwas Muskatblüte und gehadter Peter- 


ſilie und richtet fie mit Schwamm-, Eierklößchen oder geröjteten Weiß— 
brotjchnittchen an. 


9, Suppe von Ochſenzunge. Wird die Zunge gehörig vor— 
gerichtet, jo ift eine Zungenfuppe nicht weniger appetitlich als diejenige 
bon anderm Fleiſch. Je größer die Zunge, dejto vorteilhafter. Zum 
Reinigen der Zunge wird vorab das gelbliche ſchwammige Fleiſch dicht 
am Knochen weggeſchnitten, die Zunge in warmes Waſſer getaucht, mit 


Salz ſtark abgerieben, rein abgewaſchen und abgeſpült, wodurch alles 


Schleimige entfernt wird. Dann ſtelle man die Zunge, mit hinreichen— 
dem Wafjer bedeckt, und mit nicht zu vielem Salz aufs Feuer und forge, 


daß fie ununterbrochen 3— 31 Stunde langjam kocht. Von dieſer 
Brühe kocht man eine Rartoffelfuppe nach Nr. 42 oder 43. Auch jede 
E Erna: Suppe fann durg mehr oder weniger Zuſatz von Fleiſchextrakt 
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aus ſchwacher Zungenbrühe bereitet werden und gibt dann der Bouillon 


aus Fleiſch wenig nad). 

Bei einer Heinen Perſonenzahl Tann die Zunge verſchiedenartige 
Speijen bilden. Warm aus der Suppe macht fie eine angenehme Bei— 
lage zu Wirfing oder Weißkohl. Das übrige Stüd kann geteilt, ein Teil 
gejpalten, mit Salz, Ei und geftoßenem Zwieback gelb gebraten und zu 
Roſenkohl, Spargel, Spinat, Blumenkohl und andern Gemüfen gegeben 


werden, der dritte Teil kann zu Frikaffee dienen, wobei dann aber die - 


zu diefem Zweck nötige Bouillon nad) dem Kochen der Zungenfuppe an 
einen Falten Ort hingeftellt werden muß; jedoch thut man wohl, das 


Frikaſſee am zweiten Tage zu kochen, einige Citronenfcheiben lafje man - 


darin nicht fehlen. 


10. Ochſenſchwanzſuppe. 2 Ochſenſchwänze werden in 2 Finger 
breite Stüde gejchnitten, jauber abgewajchen, mit faltem Waſſer aufs 
Teuer gejebt, darin beinahe zum Kochen gebracht und hieranf noch ein— 
mal in falten Waſſer abgefpült. In dem gut gereinigten Suppentopfe 
werden dann einige Zwiebeln, feingefchnittene Mohrrüben, Peterfilien- 
wurzeln, Porree und Sellerie, zu denen auch ein Lorbeerblatt und 
-6—8 Pfefferförner Hinzugefügt werden fünnen, mit einem Stüdchen. 
Butter und ein wenig Salz etwa 10 Minuten gedämpft 13 Qt. Fleiſch- 
brühe und! Di. Weißwein darüber gegoffen und die Schwanzſtückchen 
nebft einigen Spedjcheiben und Abfällen von rohem Schinken darin 


Yangjam beinahe weich gekocht. Dann nimmt man das Fleilch aus der 


Brühe, gießt diefe durch ein feines Sieb, nimmt das überflüffige Fett 
ab, fügt noch 1 Glas Madeira und fo viel Fleifchbrühe Hinzu, als man. 
Suppe zu haben wünſcht 23—3 Dt. und läßt darin die Schmanz- 
ſtückchen vollends weich kochen. Allerlei junge Gemüſe, wie Erbjen, 
Spargel, Möhren und andere Rüben, die man in einem bejonderen 





Töpfchen mit etwas Bouillon gefocht hat, werden nun in der Terrine ) 


angerichtet und die Suppe, die noch mit ein wenig Cayennepfeffer ger 
würzt ift, heiß hinzugegoſſen. Oft wird da3- weichgefochte Fleiſch in 
Scheiben von den Knochen geſchnitten and ohne le&tere in der SUR 
angerichtet. 

Nach engliſcher Art werden die dicken Stücke der Desjeifemänge 
nebit einigen Schinfenfcheiben erjt angebraten, bevor man fie in die 
fochende Fleiſchbrühe aus den dünnen Ochſenſchwanzſtücken, etwas 
Rindfleiſch und einigen Schweinsnieren legt. Man nimmt zu dieſer 
Suppe fein Suppenkraut, ſondern nur 1 Lorbeerblatt, Muskatblüte 


und ein Stückchen Ingwer als Gewürz. Die Suppe wird mit braunem 


Wi’, —— — ⸗ —* 
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= verdidt und noch außer mit Madeira mit 1  Theetöffer 


BR 


Champignonfoya gewürzt. 


11. Suppe von Bratenjsuce. Man ſchmort eine feingefchnittene 
Zwiebel mit reichlich frifcher Butter, läßt 1—2 Eplöffel Mehl darin 
gelblich werden und gießt dann fo viel Fochendes Waffer Hinzu, als 
man, unter Berüdfichtigung des Einfochens, Suppe zu haben wünſcht. 
Nachdem Reis und eine gejchnittene Selleriefnolle darin weich gekocht 
find, gibt man Bratenkrühe Hinzu. Statt Reiz kann man in Butter 
geröfteten Gries oder irgend welche Suppeneinlagen, Tapiofa Sulienne, 
Tapiofa Crecy, Reis Crecy, Gerſten-, Reis-, Hafer oder Grünkorn— 
mehl nehmen, wie ſie in Heilbronn vorzüglich hergeſtellt werden. Zu 
beachten iſt jedoch bei allen Suppen aus Bratenſaucen, daß dieſe noch 
völlig gut ſchmeckend, nicht etwa ſchon Leicht ſäuerlich find. 


12. Kalbfleiſchſuppe. Das Kalbfleiſch werde wie in Nr. 4 nad) 
der PVerjonenzahl, doch etwas reichlicher genommen, da e3 weniger 
Kraft gibt als Rindfleiih. Nachdem e3 gut gewajchen, in Waffer mit 
wenig Salz gefocht und gut abgefchäumt ift, gibt man die Brühe nad) 
Verlauf von einer halben Stunde durch ein Sieb, ſchwitzt wie in Wr. 7 
etwas Mehl in Butter, gießt die Kalbfleiſchbrühe vom Bodenſatz lang- 
ſam Hinzu, gibt eine, Beterfilienwurzel, auch, wenn man fie hat, einige 
Skorzoneren hinein, fowie 1 Stunde vor dem Anrichten abgebrühten 
Reis. Ebenfo kann man Spargel oder abgefochten Blumenkohl, was 
die Jahreszeit bringt, und 10 Minuten vor dem Anrichten Fleiſch- oder 
andere beliebige Klöße darin gar fochen. Manche lieben in Kalbfleiſch— 
juppe auch einige Blätter Bortulaf oder eine Kleinigkeit Sauerampfer. 
Wünſcht man ftatt Reis Griesmehl in der Suppe zu fochen, jo bleibt 
da3 Mehl weg, und man gebe dann anfangs nad) dem Abgießen der 
Bouillon (jiehe Nr. 1, Kochen d. ©.) ein Stückchen frifche Butter 
hinein. Beim Anrichten wird die Suppe mit Musfgt oder feingehadter 


Peterſilie abgerührt, auch ift ein Eidotter an Kalbfleiſchſuppe wohl— 


ichmedend, doch darf dieſe dann nicht zu ftark gebunden fein. Wird 
das Fleiſch nach der Suppe gegeſſen, ſo berückſichtige man Nr. 1, und 
gebe eine Meerrettichſauce dazu oder wende es in geſchlagenem Ei mit 
Salz und Pfeffer und brate e3 in Butter. 

Zum Kochen rechne man 1*/2—2 Stunden. 


13. Kalbsfopfjuppe. Der Kopf eines gut gemäfteten Kalbes 
wird gewäljert, bedecdt mit Waſſer und wenig Salz, weich gefocht und 
die Brühe durchgeſiebt. Alsdann wird für 10 Berjonen 3 Uzn. Mehl 


in Butter gelb gemacht, 53 Dt. Kalbskopfbrühe — follte diefe zu ftar 
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eingekoch fein, mit Waſſer verdünnt — allgemach hinzugerührt. Mar | 


würzt die zum Kochen gebrachte Suppe mit einer Priſe Safran, welche 
man vorher auf dem Herde etwas trodnet und zerreibt und gibt der 
Suppe einen Geſchmack von Eſſig und jo viel Zuder, daß diejer gemil- 
dert wird. Bon mittelmäßig ftarfem Eſſig würde eine Feine Obertafje 
ein gutes Verhältnis fein. Beim Anrichten rühre man die Suppe mit 
5 Eidottern ab und gebe etwa 7 Uzn gemwürfeltes, in Butter > 
Weißbrot nach Belieben hinein oder dazu. 

Unterde3 wird der Kopf gejpalten, das Gehirn in die Suppen= 


terrine gelegt, das Fleiſch abgelöft, in Stüdchen gefchnitten, in Butter 


durchgebraten und mit gut gefochten Kartoffeln und eingemachten Gurken 
nach der Suppe gegeſſen. 
Man kann das gekochte Gehirn auch in Scheiben jchneiden, mit 


Salz und Pfeffer betreuen, in Ei und Zwiebackkrumen ummenden und 


in Butter gelb braten. 


14. Suppe von Midder (Kalbsmilch). Die Midder wird nach 
A. Nr. 41 vorgerichtet, in Feine Würfel gefchnitten und in Butter und 


Mehl gelb gemacht, mit Kalbfleiſchbrühe eine Weile gekocht, ſchwach 


gefalzen, dann mit etwas feingehadter Peterſilie oder Musfatblüte und 
Eidotter abgerührt. Auch für Kranfe ift dies eine pafjende Suppe, 
dann aber muß das Gewürz wegbleiben und das Mehl mit wenig 


Butter nur weiß geſchwitzt und auf Dt. Suppe zUze Liebigs Fleiſch⸗ 


extrakt zuletzt hinzugerührt werden. 


15. Prinzeſſinſuppe. Man richtet drei Kalbsmilche nach A. 
Nr. 41 vor und kocht fie in leichter Fleiſchextraktbouillon ?/ı Stunde. 
Zwei der Kalbsmilche wiegt man fein, dämpft fie einige Minuten in 
zerlafjener Butter und reibt fie mit 5 hartgefochten Eigelben zu einer 


gleichförmigen Maffe. In etwagDtleichter Fleiſchbrühe verfocht man. 
3 Uzn.feicht geröftetes Weißbrot, fügt dann die Kalbsmilchmaſſe Hinzu. 
und läßt die Suppe noch !/a Stunde leiſe fochen. 3 hartgefochte Eier: 


und die zurüdgelegte Kalbsmilch ſchneidet man in Würfel und beträufelt 
fie in der Terrine mit einem Öläschen Madeira. Die Suppe würzt 
man mit Cayennepfeffer, Eräftigt jie noch, wenn nötig, mit} Uge. Fleiſch— 
ertraft und richtet fie über den zerſchnittenen Sachen an. 


16. Hammelfleifchfuppe. Das Fleisch wird gemafchen, mit 
fochendem Waller und nicht zu viel Sa aufs Feuer gebracht, die 
Suppe abgejehäumt, mit einem Gelleriefnöllchen, einem jungen Kohl— 
rabi, einer feingejchnittenen Zwiebel, geſchwitztem Mehl nach Nr. 4 und 


Perlgraupen oder abgebrühtem Reis verjebt und, feſt zugededt, langfam 
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| gekocht. Das Fett muß abgefchöpft werden, fobald es angeht; läßt man 


e3 zu lange mitfochen, befommt die Suppe einen unangenehmen Ge— 
ſchmack. Wünſcht man Griesmehl in der Suppe, jo rühe man es eitte 
halbe Stunde vor dem Anrichten hinein. Es können Kartoffelflöße 
darin gekocht und die Suppe mit einem Eidotter und Muskat oder fein- 
gehadter Peterfilie abgerührt werden. 

Beit des Kochens etiva 3 Stunden. 


17. Gute Hühnerfuppe. Für 5 Perſonen nehme man ein großes, 
fettes Huhn, welches am vorigen Tage nad) D. Nr. 210 recht jauber ge— 
pflückt, vorfihtig augaenommen, mit faltem Waſſer gut gewaſchen und 
inwendig durchgejpiilt fein muß. Da einige Hühner der Suppe einen 
ſtarken Beigeſchmack mitteilen, jo iſt es gut, das Huhn !/a Stunde in 
faltes Waſſer zu legen. Die abgefchnittenen Füße brühe man in heißem 
Waller ab, ziehe dann die Haut davon, hade die Behenfpigen weg, 
fnide die Füße einigemale ein und lege fie jamt Herz und Magen zum 
Huhn. Die Leber werde zurücdbehalten und zuletzt 3 Minuten in der 


Suppe gefocht, wo fie dann dem Hausheren eine willfommene Zugabe, 


in der Suppe fein wird. 

Das Huhn fee man mit 3Ot weichen, wenn das Huhn aft ift, 
faltem Waſſer aufs Feuer mit wenig Salz, ſchäume es und richte fich 
hinfichtlich des Abgießens der Brühe und Anſchwitzens des Mehles 
nach Nr. 7, gebe eine große Walnuß die frifche Butter Hinzu und laſſe 
die Suppe, feit zugedeckt, langſam, aber ununterbrochen etwa 3 Stun— 
den kochen. Man kann nach Belieben Reis, Perlgraupen oder Figuren- 
nudeln in der Suppe Fochen; vom Wurzelwerk aber paſſen eigentlich 
nur Peterſilienwurzeln, Schwarzwurzeln, Blumenfohl und Spargel, 
und werden die erjteren / Stunde nach dem Abklären der Brühe hin— 
zugefügt. Sellerie, Porree und Zwiebeln benehmen der Suppe den 
feinen Hühnergefchmad. Krebsklöße (Q. Nr. 2) und Krebsbutter (von 
leßterer ift die Zubereitung in A. Nr. 14 mitgeteilt) find zu einer feinen 
Hühnerfuppe vorzüglich, doch auch Weißbrot- oder Griesmehlflößchen, 
jowie auch Eierftich pafjend. Man würzt die Suppe mit Musfatblüte, 


welche fich befonders zu einer Hühnerſuppe eignet, und rührt fie mit 


etwas feingehadter Peteriilie und 1—2 friſchen Eidottern ab. 
Kocht man nach diefer Angabe ohne Zuthat von Nudeln, Reis 


u. ſ. w. eine klare Hühnerbrühe, welche man entfettet, mit einem Butter- 


mehl verdickt, mit 4 in 1 Tafje füßer Sahne oder 1 Glas Weißwein 
verquirlten Eigelben abzieht, und in der man das feinſtens gehadte, 
durch ein Sieb geftrichene Bratfleifch des Huhnes eben erhigt, jo erhält 


man die treffliche „Cöniginſuppe“. — Nach Karlsbader Art rührt 
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man dieje Suppe nicht mit den Eidottern ab, ſondern mijcht ftatt deſſen 
einige zerriebene harte Eigelb unter das gehadte durchgeftrichene Fleiſch 
und erhißt beides in der Suppe. In feinen-Küchen jest mar vor dem 
Aufgeben noch ein Glas Schaumwein zu. 

Das Huhn kann mit der im Abſchnitt R. angegebenen Hühnerjauce 
gegeben werden, oder, falls man das Bratfleiih zur Suppe benutzt hat, 
zu Geflügelröllchen verwendet werden. 

Eine vorzüglide falſche Königinfuppe, die jelbjt von YFein- 
ichmedern nicht von echter unterjchieden wird, fann man aus Kalb— 
fleiſchbrühe herftellen, die man mit einer Meſſerſpitze Zucker und 
5 zerjchnittenen fügen Mandeln verſetzt und im übrigen wie die echte 
Königinfuppe vollendet. Fit das Fleiſch jehr fajerig, muB man e3 fehlen 
laſſen, etwas veichlicher Buttermehl nehmen und noch Klößchen und 
Spargeljtüdchen einlegen. 


18. Windforfuppe. (Feine Gejellfchaftsiuppe für 10 Berfonen.) 
In 7 Uzn. Butter ſchwitzt man 1 Pfd. zerjchnittenes Rindfleiich,z Pfd 
Kalbfleiſch, 3 Uzn. rohen Schinfen mit einer Zwiebel, einer Möhre und 
einer halben Selleriefnolle bräunlich, überfüllt das Fleifch mit 3—4 Ut. 
Fleiſchbrühe (ſehr wohl auch gute Fleischertraftbouillon zu nehmen), 
fügt noch ein altes Suppenhuhn, von dem man das Bruftfleijch ablöjte, 
Hinzu und läßt alles langſam 3 Stunden fochen. Inzwiſchen bereitete 
man aus dem feingemwiegten Bruftfleiich mit 2 Eiern, Reibbrot, Salz 
und wenig gewiegter Beterfilie fleine Klößchen, die man furz vor dem 
Anrichten in Salzwaſſer gar focht. Ebenſo focht man Klein zerbrochene 
Makkaroni in Salzwaffer gar, ſchwenkt fie mitz Uzn. Butter und zwei 
Löffel Sherry und thut fie mit den Klößchen in die durchtgejeihte mit 
einer gelben Mehlſchwitze verdidte Suppe. Nach Belieben fann man 
die Suppe auch noch mit einigen Gläfern Sherry würzen, oder ftatt der 
Makkaroni einen gebadenen Reisberg bejonders zur Suppe reichen. 


19. Anfternfuppe. Für 12 Berjonen wird von 6 Pfund Rind- 
fleiich mit einigen Suppenfräutern 6Qt gute Bouillon gekocht, das Fett 
abgenommen, die Bouillon Klar vom Bodenſatz abgegojjen und in dem 
ausgewaſchenen Topf wieder zum Kochen gebracht. Darauf verbindet 
man die Suppe mit Y/a Pfund friicher Butter, in welcher man 4 Eß— 
Löffel voll feines Mehl geſchwitzt hat, wodurch fie etwas ſämig wird. 
Unterdes werden 24 Fleiſchklöße gemacht und 48 Aujtern aus ihren 
Schalen genommen, das Auſternwaſſer mit den Bärten aufgefocht, durch 
ein Siebchen gegeben und zu der Bouillon gefügt. Dann läßt man die 
Klöße einige Minuten darin kochen, verrührt 4 Eidotter und etwas 
Muskatblüte mit einem Glaſe Aheinwein, den man unter ftetem Rühren 
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nach und nach mit kochender Bouillon vermiſcht und gibt die dünne 


Maſſe gleichfalls unter ſtarkem Rühren zur Suppe, damit ſie nicht ge— 
rinne. Nachdem man fie bis zum Aufkochen Hat kommen laſſen, nimmt 
man den Topf vom Feuer, gibt dann erjt die Auftern hinein, weil fie 
durch Kochen hart werden, und richtet die Suppe fofort an. Es werden 
in Butter geröftete Weißbrotjchnittchen dazu gereicht. 


20. Kaiferfuppe, Fleifhpüreefuppe von Wildgeflügel und 
Haſe. (Zur Stärkung älterer und ſchwacher Perſonen.) 


Man kocht 1 Faſan, 2 Rebhühner, 1 Schnepfe und einen Haſen 


in guter brauner Bouillon, von Rindfleifch oder Liebigs Fleiſchextrakt 
bereitet, gar, nimmt dag Fleiſch heraus und läßt es Halb abkühlen. 
Das jämtlihe Fleiſch wird dann von den Sinochen gelöft, dieje werden 
zerhadt und noch einmal in der Fleifchhrühe 1 Stunde ausgefodht. 
Dann wird lebtere durch ein feines Sieb gegofjen. Das befte, von 
Haut und Sehnen freie Fleisch ſtößt man in einem Steinmörjer jo fein 
wie nur möglich, treibt es durch ein Sieb und vermifcht es mit der 
Fleiſchbrühe, weiche 3Qt. oder auch mehr betragend, je nach dem Ge— 
braud) gejalzen und mit einem Stüd Butter. unter öfterem Aufziehen 
mit einem hölzernen Xöffel nur heiß gemacht, aber nicht mehr gefocht 
wird. Um der Suppe ein wenig Bindung zu geben, befeuchtet man 
2 Uznfeine Weißbrotfrumen mit Bonillon und jtößt fie mit dem Fleijche 


fein. In dieſer leicht verdaulichen Suppe ift Kraft und Saft des feinen 


Wildfleiiches, ohne die Fleitchfafern, mit der beiten Eſſenz des Rind» 


fleiſches vereinigt. 


21. Krebsſuppe. Man focht nach Nr. 1 eine gute Rindfleifch- 
bouillon und für 12 Berfonen etwa 30—40 Stüd Krebſe, nad) Ab— 
ichnitt F. Ver. 116 zugerichtet, in braufend fochendem Waſſer 4 Stunde. 
Dann wird das Fleiich aus Scheren und Schwänzen gebrochen, die 
Jämtlichen Schalen im Mörſer nicht zu fein zerjtoßen und über Feuer 


mit "/s Pfund frifcher Butter jo lange dDurchgerührt, bis dieje rot wird 


und zu Steigen anfängt. Nun läßt man darin 4 Eßlöffel Mehl anziehen, 
daß die Suppe davon gebunden wird, gießt6OtFleiſchbrühe Hinzu und 
das Ganze durch ein mit einem Mulltuch belegtes Haarjieb. Kurz vor 
dem Anrichten gibt man Krebsklöße nah Abſchnitt Q. Nr. 2 und Kalbs— 
milch, A. Ver. 41, in die wieder aufgefochte Suppe. Ebenſo find junge 
Schoten, Spargelföpfe oder Blumenkohlröschen als Einlage in Krebs— 
fuppen fehr beliebt. Dieje darf nicht zu ſämig fein, was überhaupt bei 
allen Gejellichaftsfuppen zu vermeiden ift. Die Krebsichwänze werden 
beim Anrichten in die Terrine gegeben 
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22. Bremer Aalſuppe. Nachdem man zug QtSuppe 2 Eplöffel 
feine Berlgraupen eine Stunde mit Waffer in furzer Brühe Hat kochen 
laſſen, giege man die nötige Menge Bouillon hinzu und gebe folgendes 
hinein: junge entjchotete Erbjen, Wurzeln, Blumenfohl, Spargel, einige 
feine Kartoffeln (die drei letzteren Teile eben abgefocht), Eleinge- 
ſchnittenen Salat, Sellerie, Porree, Peterjilie, Bortulaf, Dragon, Satz 
und geftoßenen weißen Pfeffer, wobei man von den. ftärferen Kräutern 
im Verhältnis weniger nimmt. Alles dies läßt man !/e Stunde kochen, 
gibt dann mohlgereinigte, mit Salz abgefochte und in 5 cm lange 
Stüde gejchnittene Aale hinzu, weiche gar, aber nicht zu weich gekocht 
werden dürfen. Dann rollt man Klöße von Fifchfarce länglich auf, 
läßt fie einige Minuten in der Suppe kochen, rührt dieſe mit einigen 
Eidottern, ſüßer Sahne, etwas gehacktem Thymian und einigen Tropfen 
Citronenſaft ab und richtet ſie ſofort an. 


23. Hamburger feine Aalſuppe. Zwei Pfund oder mehr dicke 
Aale werden, am beſten tags vorher, mit Salz abgerieben, gewaſchen, 
in paſſende Stücke geſchnitten, von Kopf und Schwanzſpitze befreit und 


mit weißem Wein, ganz wenig Weineſſig, Salz, weißen und ſchwarzen 


Pfefferkörnern nebſt 1—2 Lorbeerblättern in kurzer Brühe gar gekocht. 
Auch koche man ganze Birnen, damit das Gewürz fie beſſer durchziehe, 
am Tage vorher und zwar in weißen Wein und Zimt wie Kompott, 
doc) ohne Zucker, und jtelle beides an einen falten Ort. 

Am Tage des Gebrauchs wird je nach) Bedarf, 2, 3, 4 Pfund 
gutes Rindfleiſch, auf jedes halbe Pfund Fleifht Dt.Waffer gerechnet, 
gekocht, gut gejchäumt. und nach einer Stunde Kochens ein Suppenteller 
vol Eleinmwürfelig gefchnittene gelbe Wurzeln (Möhren), halb fo viel 
Peterſilienwurzeln, ebenfall3 würfelig gejchnitten, und eine Sellerie- 
knolle hinzugefügt. Zugleich nimmt man eine Handvoll junge Sellerie- 
blätteer — Herzblätter, — eine Handvoll Peterfilie, einige Zweige 
Majoran, ebenjoviel Thymian, Tripmadam, PBimpinelle, Dragon, 
einige Sauerampfer=, Salbei» und Porreeblätter, hadt dies alles Fein, 
gibt es in die Suppe und fügt, nachdem fie zwei Stunden gefocht hat, 
einen Suppenteller voll junger, entfchoteter Erbſen, eine Handvoll 
Portulaf und Blumenkohl Hinzu. Kurz vor dem Anrichten ſchwitzt man 
einen Rührlöffel Mehl mit einem reichlichen Stück Butter gelb und 
rührt es mit etwas Pfeffer an die Suppe. Beim Anrichten füllt man, 
foviel man zu gebrauchen glaubt, in eine Terrine, legt von den er= 


wärmten Walftiiden und Birnen einen verhältnismäßigen Teil hinein, 


und stellt die übrigen Aalſtücke in ein Schüfjelchen, jo auch die übrigen 
Birnen, bejonders angerichtet, auf die Tafel. Falls dann mehr Suppe, 
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ai angerichtet wurde, gewünscht wird, fo reiche man Aal und Birnen ' 


== ſieiſchuppen. 49 


und fülle von der üßrigen Suppe darauf. Was nicht gegeifen wurde, 


wird, damit die Suppe feinen Fichgefchmad erhalte, jedes allein Hin- 
gejtellt und zwar fofort in den Seller, um die Suppe am dritten Tag 
wieder auf den Tisch bringen zu fünnen Man nehme hinein Klöße 
nach Abſchnitt Q. Nr. 2 

- Will man eine Aalſuppe für den gewöhnlichen Tifch Eochen, fo bereite 
man eine einfache fräftige Bouillon, in der man eine Stunde vor dem 
Anrichten einen Teller junge Erbjen, ebenfoviel in Viertel gejchnittene 
Birnen und fein würfelig zerteilte Wurzeln gar kocht. Auch mehrere 
abgezogene, zerjchnittene, in Salzwaſſer vorher halb gar gefochte Yale 
ſowie Aalkräuter, wie man fie haben fann, fügt man hinzu, kocht alles 


gar, verdict die Sippe wenn nötig und gibt Schwammklößchen hinein 


und Citronenſcheiben nebenher. 


24, Fiſchſuppe. Gute Hechte oder Karpfen, überhaupt jede Art 
Flußfiſche, werden in Stüde gejchnitten, in Mehl umgedreht und mit 
Weißbrotichnittchen in Butter angebraten. Darin gießt man Bonillon, 
die mit Wurzelwerf und Zwiebeln gekocht ift, oder auch Brühe von 
jungen entjchoteten, durchgerührten Erbjen dazu, läßt die Suppe nod) 
eine Weile kochen, vührt fie kurz vor dem Anrichten durch ein Sieb, 
läßt fie wieder zum Kochen fommen, und richtet fie mit feingehackter 
Beterfilie an. Es wird mwürfelig gefchnittenes und in Butter geröftetes 
Weißbrot dazu gegeben. 

Wenn die Brühe vorher gekocht iſt, jo läßt fich dieſe u in 
einer Stunde bereiten. 

Zu einer gewöhnlichen Fiſchſuppe kann man ſehr wohl auch nur 


das Waſſer benutzen, in dem man feine Flußfiſche gekocht hat. Am 


beſten verſetzt man dieſe Suppe mit Erbſenmehl oder Grünkornmehl 


und kräftigt ſie mit Fleiſchextrakt. 


25. Mockturtleſuppe (nachgemachte Schildkrötenſuppe). Es 
wird hierzu für 24—30 Perſonen eine kräftige Bouillon von 8—10 
Pfund Rindfleisch mit Wurzelwerk, Ziviebeln, Dragon, Lorbeerblättern, 
Nelfenpfeffer und 2—3 Nelken gefoht. Zugleich bringt man einen 
ganz frischen, großen,.abgebrannten Kalbskopf, eine Schweinefchnange 


nebſt Ohren, einen Ochjengaumen und eine geräucherte Ochjenzunge 


kaltete Fleiſch ſchneidet man in kleine, länglich viereckige Stückchen, die 


— 
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aufs Feuer und kocht dies alles gar, aber nicht zu weich. Das er— 


gut gereinigte Kalbszunge ebenfalls, gibt beides in die Bouillon, nebſt 
kleinen Sauciſſen, einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer, einigen in Stück— 
chen geſchnittenen Kalbsmiddern ee A. Nr. 41) und ſoviel Kalbs— 
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fopfbrühe, daß man hinreichende Suppe hat, welche mit in Butter 


‚gebräuntem Mehl gebunden wird. Nachdem dies alles *4 Stunde 
gekocht hat, werden noch Kalbfleiſchklößchen einige Minuten in Kalbs— 
fopfbrühe oder gejalzenem Waſſer gekocht und Hinzugethan nebit 
einigen hartgefochten, Heinmwürfelig gejchnittenen Eiern, ſowie dem 
Kalbshirn, welches man gewäſſert, abgebrüht und von ben Üderchen 


befreit und dann in Waſſer mit etwas Eſſig gar gefocht und in Scheiben 


gejchnitten, in Ei und Semmel gewendet und in Butter gebaden hat, 
ferner 1—2 Eplöffel englifcher Soya, auch '/e Flaſche Madeira und 
Auſtern, wenn man fie haben kann; doch darf beides nicht durchkochen. 
Dann wird die Suppe fogleich angerichtet. Will man die Suppe ſehr fein 
haben, muß man noch Kleine Klößchen Hinzufügen, welche Schildfröten- 
eier nachahmen follen. Man bereitet fie, indem man 3 hartgefochte 
Eidotter durch ein Sieb ftreicht, fie mit 4 Uze. Mehl, einem frifchen 
Eidotter 13 Uzn.Butter, Salz und wenig Muskatnuß vermiſcht, aus 
der Maſſe kleine Kloßchen formt und ſie einige Minuten in ſiedendem 
Waſſer kocht. 

Sowohl Bouillon als Kalbskopf können ſchon am vorhergehenden 
Tage ohne Nachteil für die Suppe gekocht werden. 

Zu einer einfachen Mockturtleſuppe koche man den Kalbskopf mit 
Suppengrün, Möhren und einem Ochſenmaul weich, verdicke dieſe 
Brühe mit brauner Mehlſchwitze, kräftige fie mit 4 Uze.Sleifchertrakt 
auf jedes Liter Brühe, und füge dann Dragon, das zerjchnittene Fleisch 
des Kalbskopfes und 1 Glas Arrak und ?/s Flache Graves, fowie in 
Würfel gefchnittene harte Eier Hinzu. 


« 26. Haſenſuppe. Man fängt beim Reinigen des Hafen das Blut 
auf, zerichlägt die Knochen und zerteilt das Fleiſch — außer dem 


Rüden — und focht dies nebit mehreren Pfund Rindfleiih, etwas 


Schinken, Gewürz, Wurzeln und Supperfraut langfam 3 Stunden. 
Inzwiſchen brät man den Rüden jaftig in Butter, zerichneidet ihn und 
legt die Sleilchjtücdihen in eine Terrine. Die Suppe gießt man durch 
ein Sieb, verdicdt fie mit braunem Buttermehl, thut unter ftarfem 
Rühren das Blut, 2 Glas Portwein, etwas Cayennepfeffer und Salz 
hinzu, focht alles gut durch und richtet die Suppe an. 

In England wird die Hajenjuppe nur vom Hafen gekocht, man 
braucht dann nur auf zweiftündiges Kochen zu rechnen. Man zerhadt 
zu Diefer Suppe den ganzen Hafen, brät alles, außer den beiten Rücken— 
jtüden, mit Möhren, zerjchnittenem Schinfen, Suppengrün und Gewürz 
in Butter bräunlich, gießt dann Fleifchertraftbouillon an und kocht fie 
wie oben. Auch die Rüdenftüde werden gebraten, doch zerjtößt man 
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‚fie fein, vermischt dies Gewiegte mit eingeweichter Semmel und Dt 
Portwein und verfocht Dies in der durchgegebenen Brühe. Vielfach 
wird auch noch Reis mit in der Suppe gefocht oder, was vorzuziehen 
it, noch ein NReisberg nebenher gereicht. 

Ein mittelgroßer Hafe gibt eine Suppe für 6—7 Berfonen. 


27. Braune Suppe von Hafengerippe, Wildfnocden vder 
Bratenfnocden. Man entfernt von jedem der zu benugenden Gerippe 
vorerst dag noch vorhandene gute Fleiſch, wiegt es fein und verrührt 
es mit ausgedrücdtem Weißbrot, etwas frifcher Butter, einigen Eiern, 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß und formt aus diefer Maſſe kleine 
Klögchen, die man hernach in der fertigen Suppe focht. (Unerfahrene 
Hausfrauen probieren erſt, ob die Klößchen zu hart oder weich geraten 
find und fügen in erfterem Falle ein Ei oder etwas Sahne, in legtereii 
etwas geriebene Semmel bei.) Das Gerippe wurde inzwijchen mög- 
Yichit fein gehadt, in Butter mit zerfchnittenem trodnen Schinken, 
Zwiebeln, Möhren, einer Peterfilien- und Selleriefnolle angebraten, 
einige Eßlöffel Mehl mit gebräunt und dann joviel fochendes Wafler 
mit etwaigen Saucenreften — doch nur wenn fie noch vollfommen gut 
iind — Hinzugefügt, al3 man Suppe braudt. Man kocht die Suppe 
2 Stunden, gibt fie durch ein jehr feines Sieb, jo daß die Heinen 
Kuochenteilchen zurückbleiben, gießt fie langſam in den Topf zurüd, 
damit der Bodenſatz zurückbleibt, kocht die Klöße gar, kräftigt die Suppe 
mit etwas Fleifchertraft und würzt fie mit Madeira, Cayennepfeffer 
und dem nötigen Salz. — Bat man fein Fleifch mehr am Gerippe, 
fo muß man die Suppe mit braunem Buttermehl verdiden, oder Gries— 
mehlklößchen und Kohlherzen in der Suppe gar fochen. Auch kann man 
in einfachen Küchen das Anbraten der Knochen unterlaffen und dieje 
nur recht ange und langſam mit Waffer, Salz, Gewürz und reichlich 
Suppengrün. ausfochen; auf jeden Fall ift dann aber der Zuuß von 
Fleiſchextrakt wünſchenswert. 


28. Kaninchenſuppe ſiehe D IV 149 u. 150. 


29. Feldhühnerſuppe. Wird wie Hajenjuppe bereitet; man fann 
statt. der Klöße das Bruftfleiich in feine Scheiben jchneiden und in der 
Suppe anrichten. : 


30. Kramtsvögelſuppe. Man rechne auf jede Berjon einen 
Kramtspogel. Die Tiere werden mit etwas Salz in reichlich Butter, 
feft zugedeckt, langjam weich gebraten. Das Bruftfleifch wird in feine 
- Scheiben gejchnitten und zurücgelegt; das Knochengerippe im Mörjer 
zerſtoßen, mit einigen Scheiben Sellerie, Möhren und Zwiebeln in der 

* 
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Kramtspögelbutter gedämpft, ı Eßlöffel Mehl darin eine Weile gerührt 
und mit guter Bouillon 1 Stunde langſam gekocht. Dann wird das 
Fett abgenommen, die Suppe durch ein Sieb gegofjen, wieder auf- 
gekocht, und mit dem Bruftfleifch und Muskat angerichtet. Geröftete 
Senmmelfcheiben reicht man daneben. 

Beit des Kochens 21/s Stunden. 


31. Jakobinerſuppe. Verlorene Eier (fiehe Abfchnitt L.) werden 
in die Suppenfchale über. geröfteten Semmelfchnitten angerichtet, mit 
fochender, kräftiger Bouillon übergofjen und Gehad von gebratenem 
Geflügel darein gethan. 


32. Nindfleifchthee. Man braucht zu etwa 1 Pfd.“ fehnenfreient 
mageren Rindfleiſch eine Büchſe mit hermetiſchem Verſchluß und einen 
Bogen Löſchpapier. Man jchneidet das Rindfleifch in Würfel, füllt es 
in die Blechbüchſe, ſchraubt diefe zu und läßt fie in einem Topf mit 
fochendem Wafjer 4 Stunden leife fohen. Man gießt das Fleisch nun 
durch ein feines Haarfieb in eine erwärmte Taffe, entfettet die Brirhe 
mit Löſchpapier, falzt fie und verquirkt fie mit einem Eigelb. 1 Pfo. 
Fleiſch geben eine mittelgroße Taſſe Fleiſchthee. Das Fleiſch kann noch 
zu Hackſel oder Fleiſchklößen benutzt werden. 


33. Taubenſuppe für Kraufe. Die Bouillon wird nad) Nr. 1 
gekocht, abgebrühter Reis gleich nach dem Ausſchäumen Hineingegeben, 
auch werden zur Zeit wohl einige junge Wurzeln (Möhren) und junge 
entjchotete Exrbjen oder '/; Stunde vor dem Anrichten Spargelföpfe 
oder etwas Blumenkohl, letzterer vorher abgefocht, Hinzugefügt. Die 
Suppe muß wenigjtens 2 Stunden fochen, da man nur alte Tauben 
dazu verivendet, und jämig, aber ja nicht dicklich ſein. Diejelbe kann, 
wenn der Kranke völltg .fieberlos ift, mit der Hälfte eines friſchen Ei- 
dotters abgerührt werden. Statt Reis nimmt man auch gern feinfte 
Gräupchen, die man abbrüht, mit etwas Butter anbrät, mit einigen 
Löffeln der Bouillon durchkocht und jo lange an eine heiße Herditelle 
nur zum Ziehen jtellt, bis die Taubenfuppe eine Stunde gefocht hat. 
Dann werden fie in der Suppe vollends gar gekocht und außer den 
Gräupchen nur noch Kleine Spargelſtückchen Hinzugefügt. 


34. Kalbfleifchjuppe für Kranke. Es wird dazu ein fleifchiges 
Stüd genommen, wie oben ausgejchäumt, die Brühe durch ein Gieb ge= 
gofjen und mit einem Stücdchen friiher Butter und abgebrühten Reiz 
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gar gekocht. Hat man Spargel oder Blumenkohl, ſo kann man ſolchen, 
abgekocht, hineingeben, und nachdem er weich geworden, die Suppe, 
wenn es dem Kranken erlaubt iſt, mit einem friſchen Eidotter und etwas 


Muskatnuß oder feingehackter Peterſilie abrühren; — iſt ein weiches 


Setzei als Suppeneinlage zu empfehlen. 


35. Fleiſchpüreeſuppe für Kranke. Man kocht nach Nr. 1 eine 
gute Elare Bouillon, verfocht ing DZ Ugngeriebene Semmel und ver- 
mischt alsdann mit ihr, nachdem man jie durch ein Sieb getrieben, Die 
fein zerwiegte Bruft eines Hühnchens, welche mit 2 Löffeln füßer 
Sahne vermiſcht wurde. Die Suppe darf nicht wieder Pa und kann. 
noch mit einem Eigelb abgezogen werden. 


56. Wildfuppe mit Tapioka. Man focht von einem Rebhuhn 
eine klare fettfreie Fleiſchbrühe, verrührt dann 1% Uzn Tapiofa mit 
4 Löffel Sherry, kocht ihn 10 Minuten in der Bouillon und fügt zu- 
legt noch einige Spargelföpfe oder Blumenfohlröschen, die vorher in 
Salzwaſſer gar gekocht wurden, Hinzu. Auch kann man jedes andere 
frifche Wildfleifch benugen, muß es vorher aber anbraten, mit zer= 
ichlagenen Kalbfleiſchknochen, Salz, Suppengrün und dem nötigen 
Waffer übergiegen und 3 Stunden langjam kochen, bevor man die 
Brühe durchfeiht und mit beliebiger leichter Einlage verfieht. 


Außer den lebten 5 Suppen find als Kranfenfuppen zu reichen 
Ne. 2, 12, 14, 17 und 20.. x 


II. Suppen von Seldfrüchten und Kräutern. 


37. Suppe, Gemüfe und Fleifh. Dies Gericht, ein ange 
nehmes, nahrhaftes und twohlfeiles Mittagefjen, kann ſowohl von 
jungen und ettva3 hart getvordenen Erbſen (letztere muß man jedoch, 
nachdem fie weich gekocht find, durch ein Sieb rühren), als auch von. 
jungem Kohlrabi, Blumenkohl, felbft von Kartoffeln zubereitet werden. 
Man laſſe ein Stück Butter oder Fett recht heiß werden, rühre zwei 
ftarf gehäufte Eßlöffel feines Mehl darin gelb, gieße und rühre die 
nötige Menge Eochendes Waſſer Hinzu und gebe, nachdem es kocht, 
das Beitimmte hinein, etwa einen gehäuften Suppenteller Erbjen und 
einige Heingefchnittene Wurzeln, auch wohl 2 in Scheiben gejchnittene 
Kohlrabi nebit Salz, laſſe folches weich und die Suppe ganz jämig 
kochen. Wiünfcht man diefe von Kartoffeln zu bereiten, jo mähle 

| man nachitehend Nr. 40 len Rartoffelfuppe, mit einer 2 
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ſtange und Selleriefnolle gefocht. Alsdann fteche man mit dem Ehlöffel 
von der Fleiſchmaſſe nad Abſchnitt Q. (Klöße von Rind- oder Kalb- 


fleifch) 16 Klößchen glatt ab, indem man fie mit dem Löffel einigemal 
von einer Seite auf die andere wirft, doch ift zu raten, vorher eins 
zu verfuchen, um fie nötigenfalls etwas feiter oder loderer machen zu 
können. Dana) foht man die Klößchen etwa 5 Minuten, oder jo 
fange, bis fie inwendig nicht mehr rot erjcheinen, worauf die Suppe 
nicht mehr kochen darf und mit feingehadter Peterfilie durchgerührt 
wird. Sind feine Kartoffeln in der Suppe gefocht, jo reicht man fie 
abgefocht daneben. 


38. Ruſſiſche Sauerfrautjuppe. (Nach einem Driginalrezept.) 
Bon einem beliebigen Stüd Rindfleiſch, das man auch teilmeije durch 
ein Stüd Schinfen erjegen kann, wird eine hinreichende Menge Bouillon 
gekocht. Darauf läßt man reichlich Butter mit jo vielem Mehl, als 
nötig ift Die Suppe zu binden, gelblich werden und rührt es nach den 
Herausnehmen de3 Fleiſches hinzu. Dann wird etwas weich gefochtes, 
gutes, Eleingehadtes Sauerkraut nebft Pfeffer hinzugefügt, gut durch: 
gefocht, die Suppe mit etwas dicker Sahne abgerührt und mit dem in 
fleine Stüde zerjchnittenen Fleilch angerichtet. Die Suppe muß ganz 
ſämig fein. In Rußland reicht men ſtets gebadene Buchweizengrütze 
(Rafche) dazu. 


39. Ruſſiſche Kohlſuppe (Borſch). (Driginalvezept.) Von etwa 
6 Pfund Rindfleisch wird eine Suppe gekocht. Hierzu werden 6 Heine 
Noiebeete gereinigt, in lange dünne Scheiben gejchnitten, in Mehl ge- 
wälzt und in Butter '/a Stunde, feſt zugedeckt, gejchmort. Daneben 
nimmt man einen kleinen Kohlkopf, jchneidet ihn in 4 Teile, übergießt 
diefe mit kochendem Waſſer und läßt fie, zugededt, 4 Stunde Stehen. 
Erftere gibt man, nachdem die Bonillon 11/s Stunde gefocht hat, hinzu 
und I/g Stunde fpäter den Kohl. Selleriefnolle, fleine Mohrrüben und 
Porree dürfen nicht fehlen. Wenn dies alles weich gekocht ijt, gibt man 
+ Duart die faure Sahne, mit einem gehäuften Eßlöffel Mehl zer- 
rührt, hinzu, läßt es gut durchfochen, rührt die Suppe mit Eidotter ab 
und richtet fie über gebratenen Sancischen an. 


40. Kartoffelfuppe. Man jest Knochen von friichem.oder ge- 
bratenem Fleiſch Sowie Fleischabfälle oder etwas frisches Fleiſch zeitig 
mit dem nötigen Salz aufs Feuer, jchäumt ab, fügt Zwiebeln, Porree 
und eine Selleriefnofle hinzu und kocht die Brühe langſam 1!/2 Stunden. 
Inzwiſchen Focht man Kartoffeln für fich faft weich, fügt fie dann in 


die Sippe und ftreicht dieſe, wenn die Kartoffeln gar find, dur) ein | 
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Sieb. Man rührt noch feingewiegte Peterfilie an, oder reibt elwas 


Muskatnuß an die Suppe und gibt geröſtete Brotwürfel dazu. 
Kartoffelſuppe kann auch nur mit Waſſer gekocht werden, doch muß 
man dann für reichlich Suppenkraut ſorgen, ſowie auch zuletzt etwas 


in Butter geſchwitztes Mehl und einen Theelöffel Fleiſchextrakt mit der 


Suppe verfochen. Auch ein Zufah von Aleuronat (A. Wr. 10) it 


- gerade für Kartoffelſuppen empfehlenswert. 


41. Feine Kartoffelfuppe. (Driginalvezept.) Einen Teller volf 
rohe Kartoffelfcheiben brät man mit einer zerjchnittenen Zwiebel in 


13 UzButter halb gar und bräunlich. Dann füllt man fie ohne das 
Fett in3’Orfiedendes Waſſer, in dem man jchon eine Biertelftunde 


etwas Suppenfraut ausfochte, thut das nötige Salz hinzu, und kocht 
die Suppe eine halbe Stunde. Darauf ftreicht man fie durch ein Sieb, 
ſchwitzt in dem Fettrückſtande der Kartoffeln 1 Eplöffel Mehl, fügt 


dies zur Suppe, würzt fie mit} Uge.Liebigs Fleifchertraft und 2 Löffel 
Rotwein, kocht fie eben auf und jerbiert fie mit geröfteten Semmel=- 


würfeln. 


42, Suppe von Hafergrüge mit. Kartoffeln. Man bringe die 


jehr nahrhafte, mit Waſſer abgeflößte Hafergrüße, für die Berjon etwa 
13Ulznmit Waffer, gutem Fett (als vorzüglic, geeignet kann auch Rauch- 
Hei oder etwas Schinfenbrühe, mit Waſſer vermiicht, dazu benußt 
werden), Kohlrabi, Sellerie, Peterfilie oder Porree, in Ermangelung 
mit einigen Heingefchnittenen Zwiebeln, zum Kochen, gebe recht rein- 
gewaſchene Kartoffeln und das nötige Salz hinzu und koche dies alles 
etwa 2 Stunden weich und jämig. Ein Zuſatz von Zleifhertraft macht 
die Suppe beſonders gut. 

Statt Hafergrübe kann man guch grobe Graupen nehmen, dieje 
mit Sped weiß kochen und erit, wenn fie völlig weich gedämpft find, 
die nötige Brühe oder auch nur Waſſer auffüllen. Arch bei dieſer 


- Suppe ift ein Zujaß von Fleiſchextrakt empfehlenswert. 


Wenn die Suppe für einen Dienjtbotentifch zur Sättigung beftimmt 
it, jo fann man auf die BerfonLZll;niHafergrüge rechnen. 


43. Supre von jungen Gemüjen. Dean laffe Mehl in einem 
Stüd Butter anziehen, gebe fo viel Waffer, ald man Suppe zu haben 
wünſcht, und Salz Hinzu, und lafje folgende junge Gemüfe, klein ge= 
Ichnitten, darın gar kochen: Wurzeln, Kopfſalat, Spinat, Sauerampfer, 
Portulak und junge Erbjen. Dann rühre man die Suppe mit etivas 
Sahne ab und gebe in Butter geröftetes Weißbrot dazu. 

Zum Kochen diefer Suppe ift 1/4 Stunde hinreichend. 
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44. Suppe von jungen Erbſen. Friſche Hülfenfrüchte — 


gleich den getrockneten, nahrhafter als anderes Gemüſe. Die ausge⸗ 
hülſten Erbſen läßt man, ohne ſie zu waſchen, in einem Stück zer⸗ 
gangener Butter eine Weile ſchwitzen, und dann, je nach der Portion 


der Suppe, 1—2 Eßlöffel Mehl darin anziehen, gießt darauf die nötige 
Menge Bouillon oder fochendes Wafjer und etwas Fleiichertroft hinein, 





und fügt, wenn die Erbjen gar find, Salz und gehadte Peterſilie Hinzu. 


Man koche Fleiſch- oder Griesklöße darin, oder gebe in Butter ger 


röftetes Weißbrot dazu. 

Beit des Kochens 1 Stunde. 

45. Gemüſebreiſuppe. Man focht dieje feichtverdaulichen Suppen 
von gelben, roten und weißen Rüben und von Steckrüben. 

Das betreffende Gemüſe wird jauber gepußt, unzerjchnitten in 
Waſſer weich gekocht, abgegofjen und durch einen Durchſchlag gerieben, 
dann mit «guter Bouillon verdünnt und mit etwas weißer Semmel- 
krume nebſt Salz dickſämig gekocht oder ohne letztere unter ſtetem Auf 


rühren nur zum Kochen gebracht, mit einem Stüd Butter über ge: 


bratenen Semmeljcheiben in der Suppenjchale angerichtet. 

Sm Frühling ift eine Spargelbreifuppe aus der Bouillon von 
Hühnern oder Fleifchabfällen jehr wohlſchmeckend. Die Spargel werden 
bis auf die Köpfe in der Bouillon weich gefocht, die Suppe durchge: 
zieben, mit Buttermehl ſämig gemacht und nun die Spargelföpfe gar 
gekocht. Man zieht die Suppe mit einigen mit ſüßer Sahne verquirlten 
Eidottern ab. — Ebenso fann man mit Blumenfohl eine Suppe 


herſtellen, den Blumenkohl dazu halb weich kochen, in Butter völlig 


gar kochen und dann den durchgeriebenen Brei mit fertiger Fleiſchbrühe 
verjegen und mit Ei abziehen. Reste von Blumenfohlgemüje 
merden nur mit heißem Wafjer abgejpült und durchgeitrichen. 


46. Dentihe Suppe (befonders im Auguft und September zu 
empfehlen). In Würfel gejchnittene Möhren, in jchräge Streifen ge- 
teilte grüne Bohnen und Kohlrabi Schwigt man in Butter eine Viertel- 
Stunde, kocht fie dann mit, ſoviel ſiedendem Salzwaffer, als man Suppe 
braucht, weich, aber nicht entzwei und fügt kurz vor dem Anrichten noch 
einige weichgefochte junge Kartoffeln, einige Blumenfohlröschen, Kohl- 
herzen und beſonders den Brei von etwa 6 großen roten Liebesäpfeln 
(Tomaten) hinzu, fräftigt Die Suppe mitz Uze. Liebigs Fleiſchextrakt, 


würzt fie mit Pfeffer und richtet fie über Fleinen gebadenen Nieren: 


jcheiben an. Sehr beliebt hei Herren, 


— 
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EB Ye Schweriner Suppe. In heißer Butter dünftet man eine 
friſch zerſchnittene Gurke, mehrere Salatherzen, einige junge Schalotten 
und einen Teller junge Erbien halb weich, fügt als Würze gewiegte 


Beterfilie, Kerbel, Bimpernelle, Salz, Pfeffer und eine Priſe geſtoßenen 
Ingwer bei, füllt alles-mit fochender Bouillon auf und focht die Suppe 
1 Stunde. Man bindet fie mit hellem Buttermehl, zieht fie mit al 
Eidottern ab und reicht ſie mit kleinen Markſchnitten. 


48. Suppe nad) Crecy (Geſellſchaftsſuppe). Recht rote Möhren 
werden gepußt, zerjchnitten, in Butter mit einigen Stüden rohen 
Schinken, einer Zwiebel und einigen Pfefferförnern angebraten, mit 
etwas Bouillon überfüllt und gar gedämpft.- Dann ftreiht man fie 
duch, verrührt fie mit fräftiger Rindfleifchhrühe in Leichtfämiger Sauce 
und verfocht dieje mit einigen Löffeln braunen Buttermehl3, einen 
Theelöffel Champignonjoya und 1 Glas Madeira. Man mwürzt die 
Suppe noch mit einer Priſe Cayennepfeffer und richtet fie jofort an. 


49. Suppe von hart gewordenen Erbjen. Dieje laſſen fich 
am beiten zur Suppe benugen. Man jete fie mit fochendem Waſſer 
und Nierenfett aufs Feuer, laſſe fie weich kochen und’ rühre fie durch 
ein Sieb. Die Brühe bringt man wieder zum Kochen, gibt Salz, ein 
Stückchen Butter und gelbgeröjtetes Mehl hinein und rührt gehadte 
Veterfilie und etwas Fleiſchextrakt durch. Auch find Fleiſchklößchen gut 
darin. — Beit des Kochens 2 Stunden. 


50. Suppe von trodnen Erbjen. Man bringt die Erbjen, gut 


‚ausgefucht und mit warmem Waſſer zwiichen den Händen gerieben und 


rein gewaſchen, mit faltem, weichem Regen- oder Flußwaſſer und, 


- falla die Erbjen jehr alt find, Y/a—ı1 Theelöffel Doppelt-fohlenjaures 


Natrium, aufs Feuer und laſſe fie vor dem Abgießen eine Feine halbe 
Stunde langjam kochen, wodurch fie in furzer Zeit weich werden. 
Nach dem Abkochen Schütte man fie auf einen Durchichlag, gieße Wafjer 


_ darüber und lafje fie mit kochendem Waſſer, Fett, einem Stück Rind- 


En i 
Im 


fleijch oder einer Wurſt nebjt Selleriefnolle und Borree langſam weich 
fochen. 

Wünfht man eine geräucherte Mettwurjt oder eingejalzene 
Schweinefchnauze und Ohren in der Suppe zu fochen, was viele 
fieben, jo muß eritere nach dem Abwaſchen gut abgefocht werden, der 
Rauchgeſchmack würde die Suppe unangenehm machen; follte die Wurft 
bei längerem Aufbewahren troden geworden jein, jo muß fie vor dem 
Kochen Tag und Nacht in warmes Waſſer gelegt werden. Gejalzenes 
Schweinefleisch foche man in Waffer gar und gebe nur joviel von der 
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oft zu ſalzigen Fleiſchbrühe an die Erbſenſuppe, daß ſie nicht verſalzen 


wird. Hülfenfrüchte bedürfen nicht viel Salz. 

Nachdem die Erbjen ganz weich gewworden, nehme man Fleijch und 
Selleriefnolle heraus, lege le&tere in die Terrine, reibe die Erbjen 
durch einen Durchſchlag und laſſe fie, nötigenfalls verdünnt, mit dem 
Fleiſche und dem vielleicht noch fehlenden Salze gut durchkochen. Sind 
anfangs feine Zwiebeln zu den Erbſen gekommen, jo kann man ſpätet 
einige fein ſchneiden, in Butter gelb braten und durchrühren. Auch 
kann man in Butter geröſtete Weißbrotſchnittchen oder Würfel dazu 
geben. 

Um der Erbſenſuppe einen beſonders milden Geſchmack zu geben, 
koche man zwei zerſchnittene Möhren, ein Sträußlein friſche Peterſilie 
und wenig Zucker in der Suppe, die hierdurch faſt den Geſchmack einer 
friſchen Erbſenſuppe bekommt. 





Die Suppe muß nicht dick, aber ſehr gebunden ſein. Bei fehlender 


Konſiſtenz kann man ſich mit in Butter angezogenem Mehl helfen; doch 
iſt dies nur eine Aushilfe für den Fall, daß die Erbſen nicht lange 
genug gekocht, die Suppe zu ſehr verdünnt oder die erſteren zu alt 


geworden ſind. Der reine Erbſengeſchmack leidet durch den Mehlzuſatz. 


Für den täglichen Tiſch können auch, nachdem dig Erben durchgegeben 
ind, einige Kleine Kartoffeln in der Suppe gefocht werden, die aber 
nicht zerfochen dürfen; doch muß die Suppe alsdann foviel verdünnt 
werden, als fie durch längeres Kochen an Sämigfeit gewinnt. 

Die Zeit des Kochens richtet fih nach der Beichaffenheit der 
Erbien, eine gute Dualität bedarf zum Weichiverden etwa 2 Stunden, 
ältere 3—4 Stunden. 


51. Suppe von Erbsmehl. Dies neuere Fabrikat ijt der be- 


quemeren Antvendung wegen, wenn feine Untermichung von Mehl 
ftattfindet, jehr zu empfehlen. Das Erbsmehl, das Pfund 40 Pf., be- 
rechnet ſich nicht viel Höher als Erbjen. Zu einer fättigenden Suppe 
find, wenn einige Kartoffeln darin weich gekocht werden, für 3 Berjonen 
5% Uzn hinreichend, andernfalls würden 7 Uzn. zu rechnen fein. 

Wünſcht man Fleiſch oder eine geräucherte Mettwurſt in der Erbs— 
fuppe zu kochen, jo bringe man das Beitimmte mit Selleriefnolle und 
Porree aufs Feuer, laſſe es weich kochen, gebe das mit faltem Wafjer 
angerührte Erbsmehl Hinzu, nötigenfalls auch Salz, und foche das 
Erbsmehl 10 Minuten. 

Falls die Suppe ohne Fleijch gefocht mitd, fo laſſe man das 
Suppenfraut mit Nierenfett gar fochen und gebe einen Zuſatz von 
Sleifchertraft Hinzu. Auch find in Butter gelbgemachte Zwiebeln em— 


3 
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— darin. Nach Gefallen können in Butter gelb — 
Weißbrotwürfel dazu angerichtet werden. 

Auf dieſelbe Art kocht man Suppen mit Linſen-, Bohnen-, 
Leguminoſen-, Gerſten- und Hafermehl. 


52. Weiße Bohnenſuppe. Am beſten ſind hierzu die kleinen 


weißen Böhnchen, da ſie feiner ſchmecken und die Suppe nicht durch— 
gerührt wird. Man ſetze die Bohnen (auf 6 Perſonen 1 Pfund hin— 
reichend), nachdem man fie tüchtig De hat, mit kaltem weichen 
Waſſer aufs Feuer und laſſe fie '/e Stunde tüchtig fochen, ſchütte fie 
dann auf den Durchſchlag und fogleich twieder in den umgejpülten Topf 
und gebe foviel fochendes Wafjer nebft dem nötigen Fett, Butter oder 
anderm feinen Fett hinzu, daß fie bedeckt find. Unter öfterem Nach— 
gießen von Eochenden weichen Waffer werden die Bohnen butterweich 
gefocht, ohne viel gerührt zu werden, damit fie möglichit ganz bleiben 


und doch vollkommen jämig werden. Erſt dann werden fie geſalzen, 


mit kochendem Waffer zur Suppe verdünnt und unter Zuſatz vor 
wenig Sleifchertraft oder Bouillon noch einmal aufgefocht. Vortrefflich 


ichmedt in der Bohnenfuppe eine abgefochte geräucherte Mettwurft 


oder ein Stüdchen geräucherter Schinken. Auch kann man 5 Minuten 
vor dem Anrichten Frankfurter oder Wiener Würjtchen in der Suppe 


garziehen fafjen, wie auch noch Fleine für fich gefochte Kartoffeln in die 


Suppe thun. 


Ein paar in der Suppe gefochte ſäuerliche Äpfel geben ihr einen 
vorzüglihen Geichmad, der noch dur die Anwendung eines Thees 


löffels Kreböbutter vor dem Anrichten fehr gehoben wird. — In 
vielen Gegenden ift Thymian oder Majoran ein beliebtes Gewürz für 
Bohnenfuppen. 


53. Linſenſuppe. Die Linfen müffen, wie alle Hülfenfrüchte, in 
einem emaillierten Topf gekocht werden, damit fie nicht eine ſchwärz— 
liche Farbe erhaften; auch ift es zu empfehlen, um ihnen den oft 
jtrengen Geſchmack zu nehmen, zweimal das Waller nach viertel- 
ſtündigem Kochen abzugießen und fie mit wenig Waffer und reichlichem 
Fett langſam weich und ſämig zu fochen. Dann erjt werden fie mit 
Pökelfleiſchbrühe zu Suppe verdünnt, mit Heinen Kartoffeln, etwas 
Porree oder in Butter gebratenen Zmwiebeljcheiben völlig gar gekocht. 
Wird die Linfenfuppe nur mit Waffer und Fett gefocht, jo wird zu— 
legt ein großer Fleifhfloß von Schmweinefleifchfarce darin gar gekocht. 
Gekochte, getrodnete Zwetſchen reicht man nebenher. 
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Auch wird fie wie Erbſenſuppe mit Frankfurter Sanueiffen, Mett- = 
wurft oder einem Stück Bauchjped gekocht, jedoch bleiben die Linien 
darin ganz, und man macht mit den Zwiebeln zugleich Mehl in gutem 


Fett gelb, um die Suppe damit zu binden, wenn ſie zu dünn ſein ſollte. 
Es wird Eſſig dazu gereicht. 
Zeit des Kochens 2—4 Stunden. 


54. Linfenfuppe mit Nebhühnern. Diefe Fleiſchpüreeſuppe 
wird durch den bedeutenden Nährwert der Linjen noch nahrhafter ge- 
macht. Man benubt dazu vorteilhaft ein fchon-gebratenes Huhn und 
die Gerippe der Rebhühner jowie ältere Rebhühner. Das bejte Fleiſch 
wird von den Knochen gelöft, diefe werden in einem Steinmörjer ge- 
jtoßen und mit Suppenfräutern und 1 Bwiebel 1—2 Stunden gefocht, 
dann wird die Brühe durch ein feines Haarfieb gegojjen. 

Währenddem hat man Ya Pfund gute Linfen mit einem Stück 
Butter in weichem Waffen ſämig und kurz eingefocht, durch ein Gieb 
gerieben und mit der Rebhühnerbrühe vermifcht. Sit Bruftfleifch der 


Rebhühner vorhanden, fo wird es, gut ausgefehnt, von Haut und 


Knorpeln befreit, in feine Scheiben gefchnitten und gleich in die Suppen= 


terrine gelegt; durch Knochen würde e3 hart werden. Das etwa nod 


vorhandene weniger gute Fleisch jtößt man fo fein wie möglich, ver- 
mifcht e3 mit der Linfenfuppe, läßt fie noch ?/s Stunde ziehen und 
treibt die Suppe noch einmal durch ein feines Gieb, um fie jofort über 
dem Rebhühnerbruftfleich und in Butter gebratenen verjchieden ge- 
formten Weißbroticheiben anzurichten. 


55. Grünforn-Suppe. Grünkorn, im Rheinlande ein Handels- 
artifel, beiteht aus in unreifem Zuftande getrodneten Kräutern des 
Spelt, Spelz oder Dinkel, einer Art Weizen. Man rechnet auf 6 Per— 
fonen 7 Uzn. Es ift gut, das Grünkorn am Abend vorher einzumweichen. 
Manche lieben e3, die am andern Tage mit etwas Weißbrotfrumen in 
Wafjer recht weich gefochten Körner mitzueffen. Die Suppe wird am 
beiten durch etwas Liebigiches Fleischertraft gefräftigt. Die Körner 
werden mit warmem Waſſer gewajchen und mit weichem Waſſer oder 
dünner Fleiſchbrühe recht weich gekocht; dann wird die Brühe durch ein 
Sieb gerührt und mit guter Bouillon, in welcher etwas Sellerie--und 
Peterſilienwurzel, auch wohl einige Berlzivieheldhen gekocht find, wieder 
zum Kochen gebracht und mit Schwamm- oder Griegmehlffößchen an- 
gerichtet. Auch kann man ftatt Klößchen zierliche Schnittchen Semmel⸗ 
brot, in Butter geröſtet, dazu reichen. Die Suppe hat eine grünliche 
Farbe und wird von den Körnern etwas jänig. 
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56. Tomatenfuppe.. . Ein gutes Stüd Butter wird mit einer 
Ziviebel hellgelb gedämpft, dann 5—6 in Viertel gefchnittene Tomaten 
darin weich geſchmort. Dann fommen 3 Uzn. zerjchnittene Brötchen, 
das nötige Salz und ſoviel Waſſer Hinzu, daß es 6 Teller Suppe gibt. 
Bor dem Anrichten wird die Suppe durchgegeben und mit Fleijchertraft 
gefräftigt. Sie muß 11/.—2 Stunden fochen und gebunden fein. Wer 
fein Brötchen zur Suppe liebt, kann auch Mehl nehmen, welches man 
gleich mit der Butter anfchroist. 

Dder man focht die Tomaten in einer Fleiſchbrühe gar und gibt 
die Suppe durch ein Sieb. 


57. Sanerampferjuppe. In feinem Garten follte der Sauer- 
ampfer fehlen. Derfelbe ijt jehr gefund und im Frühling eine Suppe 
davon fehr erfriichend und wohlſchmeckend. Man macht reichlich Mehl 
mit guter Butter gelb, läßt junge, gut gewaſchene Sauerampferblätter 
darın zergehen und dann mit Kalbfleiichbrühe oder Waſſer und dem 
nötigen Salz durchfochen. 

Die Suppe wird mit Muskat, dirfer Sahne und einigen Eidottern 
abgerührt und auf geröftetem Weißbrot angerichtet. Auch fünnen jtatt 
des Weißbrotes Eierflößchen darin gekocht werden. Die Suppe muß 
zwar etwas gerundet, doch nicht.diclich jein. Ein Zuſatz von Fleiſch— 
ertraft iſt jehr zu empfehlen. 

Auf diefelbe Weife bereitet man mit Rerbel eine Kerbelſuppe. 

. Zum Kochen gehört !/a—!/a Stunde. 


58. Schlefifche Selleriefuppe, Zwei dide Selleriefnollen, eine 
Porreejtange und eine Peterſilienwurzel werben gut gereinigt und ge- 
waschen, nut 2 OtWaſſer und dem nötigen Salz weich gekocht. Dann 
werden 2 Eßlöffel Mehl und 1 Eßlöffel gute Butter gelb gemacht, die 
Brühe dazu gerührt, dad Wurzelwerf ohne Sellerie hineingelegt und 
fochend angerichtet. Etwas Fleifchertraft macht die Suppe beſonders 
wohlſchmeckend 

Die Sellerieknollen können, nachdem ſie weich gekocht ſind, in 

Scheibeu geſchnitten, mit DI umd Eifig angemengt, zum Braten ge— 
‚geben werden. 

Einfacher kann man eine Selleriefuppe auf franzöſiſche Art aus 
4 zerteilten Gelleriefnollen und einmal ſoviel zerjchnittenen Kartoffeln 
mit Wafjer und dem nötigen Salz kochen, wobei man die Suppe durc)- 
reibt, ein Stückchen Butter und wenig Fleifchertraft anfügt und mit 
etwas gewiegtem Selleriefraut würzt. Beide ——— werden mit ge⸗ 

röſteten Brotwürfeln gereicht. 
Zeit des Kochens 1, Stunde. 
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. 59. Hodge-Bodge, ſchottiſche Suppe. Dies jehr Fräftige, nahr— 
hafte und wohlſchmeckende Gericht ift eine beliebte ſchottiſche National- 
ipeife für den gewöhnlichen Tiſch. Meiſtens von Hammelfleiſch mit den 
verſchiedenartigſten Gemüſen bereitet, ift jie aber auch von Rind- oder 
Kalbfleiſch, wie von friihem Schweinepöfelfleifch vortrefflich. 

Sm Sommer nimmt man dazu für ca. 8 Perſonen 2 Pfund 
Hammelfleifch vom Bug, dem Halſe oder den Rippen,2 Dt.auöge- 
hülfte, nicht zu junge Erbjen, 4 Dt. große Bohnen, 1—2 Kopf zer= 
teilten Blumenkohl, ı Dt in Würfel gefchnittene Kohlrabi,1 Otzerteilte 
Rarotten oder Möhren, 1 feingejchabten weißen Kohlfopf, 1—2 Wir: 
ſingköpfe, 1 Dubend weiße, würfelig gejchnittene Zwiebeln und 1 Hand— 
voll Portulak und Sellerieblätter. Das Fleiſch wird 2 Stunden in 
2 Dt. Waffer gekocht, dann gibt man die genannten Gemüfe, den 
Blumenkohl zuleßt, nad) und nach Hinzu, thut das nötige Salz daran 
und läßt die Suppe noch 2 Stunden fochen, damit alles recht weich 
wird, Das Fleiſch ann, von den Knochen gelöft, in Portionsſtückchen 
geichnitten, in der diden Suppe mit angerichtet werden, oder man reicht 
e3 nach der Suppe mit Kartoffeln, Butter und PBeterfilie oder beliebiger 
Sauce. 

Man kann die Suppe auch al3 Scotch Broth dünnjämig fochen 
und das Gemüſe dann jo fein mie möglich jchneiden, ſowie auch noch 
einige Schwarzwurzeln Hinzufügen. Will man fein jättigendes Mittags: 
gericht, jo kocht man diefe Gemüjefuppe nur mit leichter Bouillon, die 
man mit etwas Fleiſchextrakt Eräftigt, und läßt das Fleisch fehlen. Im 
Winter und Herbit kann diefe Suppe für mehrere Tage gefocht werden. 

Sm Winter nimmt man ftatt der jungen Erbjen '/e Pfund der 
dickſten Graupen, welche abends reichlich mit Waſſer bevedt und, nach— 
dem dies abgegofjen, am andern Tage mit den Fleifche und den Ge— 
müſen gekocht werden, welche vorhanden find. 


60. Friedrich-Wilhelmsdorfer Zieſtſuppe (Driginalrezept). 
3 Uzn. feinfte Berlgraupen brüht man ab und kocht fie langfam in 
guter Fleiſchbrühe gar. Unterdes bereitete man eine flare Rindfleijch- 
bouillon, in der man einen Teller voll gereinigter Zieſtknöllchen weich 
focht und die man mit diefen durchreibt. Man erhikt die Suppe von 
neuem, focht noch 30 erlejene Stachnöfnollen in der Suppe gar, fügt 
jest die Berlgraupen hinzu, würzt die Suppe mit wenig Muskatnuß, 
feinem Pfeffer und gewiegter Beterfilie und rührt fie mit zwei in Sahne 
verquirltem Eigelb ab. 
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61. Suppe a l'aurore. 3 Karotten, 3 Kartoffeln und 3 Zwie— 
deln ſchabt und ſchält man fein, fchneidet fie in dünne Scheiben, gibt 
einige Sellerieherzblätter Hinzu und focht alles in2 Dt.Wafler fo 
weich, daß ſich die Gemüfe durch ein feines Sieb reiben laffen. Sit 
letzteres geſchehen, jo ftellt man die Suppe mit13 Uzn. Butter? Uzn. 
Liebigs Fleifchertraft und ebenfoviel Salz wieder anf das Feuer, läßt 
fie unter langfamem Aufrühren wieder durchfochen und richtet fie mit 
in Butter gebratenen Semmelwürfeln an. * 


— 


62. Kräuterſuppe für Krauke. Man kocht aus 250 g ſchierem 
Rindfleiſch mit Salz + Dt. Hare fettfreie Fleiſchbrühe, ſiebt fie durch 
und läßt in ihr Uzn.geriebene Semmel 10 Minuten fochen. Zuvor 
ſchon hadte man 1 Uze.Sauerampfer, ebenjoviel Kerbel, Spinat und 
ein Stüdchen Peterfilienwurzel fein, dünftete die Kräuter im Butter 
langjam weich und rieb fie durch ein Sieb, dann vermifcht man fie mit 
zwei Eidottern und gießt die fochende Fleiſchbrühe langjam zu dieſem 
Rräuterbrei. Man läßt die Suppe nicht wieder kochen, fondern richtet 
fie fofort an. Wo fein Fett erlaubt, focht man die Kräuter in Salz- 
waffer gar. 


Als Kranfenfuppen gibt man auch Nr. 43, 44, 45 und 57. 


I. Wein: und Bierfuppen. 


63. Weihe Weinjuppe. 2 Eplöffel feines Mehl und 6 recht 
frifche Eidotter werden mit einer Flajche Weißwein oder gutem Apfel- 
wein und einer Flaſche Wafjer angerührt, mit Zuder gehörig verjüßt 
und mit einigen Citronenfcheiben, aus denen man die Kerne nehmen 
muß und einer Prife Salz, in einem ausgejcheuerten Topf über ftarfem 
Feuer mit einem Schaumbefen fortwährend bis zum Kochen gerührt 
und Schnell in die Suppenterrine gegofjen, im der man etwas Mugfat- 
blüte zerrührt hat. Yon dem fteifgefchlagenen Eiweiß fann man Eleine 
Klößchen formen, die man auf die kochend Heiße Suppe legt, mit Buder 
beftreut und durch das Bedecken der Terrine mit dem Dedel in einigen 
Augenbliden gar madt. 

Nimmt man ftatt der Eidotter die ganzen Eier und nur die Hälfte 
Mehl, fo erhält man eine Weinſchaumſuppe. 

Man reicht neben diefen Suppen kleine Zmiebade, geröjtete mit 
Buder betreute Brotwürfel oder Fleine Biskuits. 
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64, Wein⸗Coulisſuppe. 2 Uzn. Mehl — man in12 Uz Butter 

a hellgelb, rührt dies mit 1 Flaſche Weißwein und 3 Ot-Waffer glatt; 
fügt 3 Uzne Zucker und wenig Salz hinzu und würzt diefe Suppen 
ſehr verjchieden mit Citronen= oder Apfelfinenschale, mit Pfirfich- oder 
Drangenblütentvaffer, oder auch mit friſchen Früchten wie Erdbeeren 
und Himbeeren, die man eben mit aufwallen läßt. Nach — rührt 
man dieſe Suppen mit einigen Eidottern ab. 


65. Sagoſuppe mit rotem Wein. Echter Sago wird zweimal 


mit heißem Waſſer abgebrüht, mit heißem, weichem Waſſer aufs Feuer 
= gebracht, mit einem Stückchen Zimt weich gefocht, was etwa 2—2!/z 
fi: Stunden dauert (Perljago, welcher aus Kartoffelmehl bereitet ift, be- 


darf nicht de3 Abgießens und nur einer halben Stunde Kochens), 
Dann gibt man die gleiche Menge Rotwein dazu, ſüßt die Suppe 
gehörig mit Zuder, läßt fie bis zum Kochen fümmen, gibt einige 
Citronenscheiben hinein und richtet fie an. Man gibt Bisfuit oder 
frifchen Zwieback dazır. 


66. Schnell zu bereitende Zwiebackſuppe. E3 werden, je nad) 
der nötigen Menge Suppe, Waller, Zwieback, etwas Butter, einige 
Stüde Zimt, Citronenſchale und Salz aufs Feuer gejebt und durch⸗ 
gekocht. Nachdem dies geſchehen, wird das Ganze durch ein Sieb ge— 
rieben und mit einigen Eidottern und ſüßer Sahne, Wein und Zucker 
abgerührt. Um die Suppe kräftiger zu machen, können zur Zeit einige 

leine Weinbeeren gequellt und Hinzugefügt werden. 


67. Suppe von Perlgraupen mit weißem Wein. Die Graupen 
werden mit wenig kochendem Waſſer, einem Stückchen friſcher Butter, 
etwas Zimt und Citronenſchale aufs Feuer geſetzt und in kurzer Brühe 
bei öfterem Nachgießen von fochendem Waſſer langjam weich gekocht. 
Nachdem die Suppe 2 Stunden gekocht hat, gibt man gewaſchene 
Rofinen hinein, läßt fie recht weich werden, fügt beim Anrichten 
Wein, Zuder und wenig Salz hinzu und rührt die Suppe mit 1—2 
Eidottern ab. 

Nimmt man feinen Wein, jo füge man nach einer Stunde Kochens 
den Saft einer Litrone Hinzu und rechne auf eine rerchlichere An— 
wendung der Rofinen. 

Ebenſo wie von Perlgraupen ift diefe Suppe auch von Reis zu 
fochen. 

68, Angenehme Suppe von groben Graupen. Es werden 


1 Pfund grobe Graupen mit einem Stüdchen friiher Butter, einigen 
Stücdchen Zimt, etwas Salz und wenig kochendem Wafjer ar Feuer 


Zr 





28 


4 — x We * 


Wein⸗ * v Brfupen 0 





























2 —* — nach mit dem — kochenden Waſſer — und 
recht weich gekocht. Dann wird das Ganze ſcharf dur) ein Sieb gerührt, 
wobei während de3 Durchrührens etwas Waffer über die Graupen ge- 
goſſen wird, um der Suppe alles Sämige züzııwenden. Danach werden 
in etwa 3/4 Stunde 1 3 Bid. gut ausgewaſchene Roſinen darin weich 
gekocht. Die Suppe muß recht ſämig, nicht dicklich ſein. Beim An— 
richten werden 2 frifche Eidotter mit4 Dt. weißem Wein, auch Apfel- 
oder Sohannisbeerwein, angerührt, die fochende Suppe unter jtetem 
Rühren nach und nach hinzugegeben-und mit dem nötigen Zuder ver— 
ſüßt. Diefe Portion ift auf 8-10 Perſonen berechnet. Statt der 
2 Graupen kann man die Suppe mit ganz feinem Gerſtenſuppenmehl an— 
E ‚rühren und in 10 Minuten gar fochen, nachdem die Rofinen dann zu— 
vor in Waffer mit etwas Butter aufgequellt find. 

Ebenſo kann man diefe Suppe mit Griesmehl bereiten, doch 
werden dabei erſt die Roſinen gekocht, das Griesmehl, welches mit 
Zucker, Salz und dem nötigen Waſſer angerührt wurde, und foviel 
kochendes Waſſer, als man Suppe braucht, zugefügt und nach dem völ⸗ 
3 gen Ausquellen des Griesmehls die Suppe wie oben abgerührt. 

Zeit des Kochens 3 Stunden. 


69. Schaumbierjuppe. 1 Dt. nicht bitteres Bier, ebenfoniel 
Waſſer, 2 Eßlöffel feines Mehl, jedoch fein Kartoffelmehl, 4 ganze 
Eier, Buder, 2 Citronenſcheiben und Zimt nah Geſchmack ſchlägt 
- man mit einem Schaumbejen über ftarfem Feuer bis vor dem Kochen 
und giebt es Schnell in die Suppenterrine. Man gibt in Butter ge— 
röſtete Weißbrotwürfel oder Zwiebad dazu. Als befonders angenehme 
- Einlage gibt man zu diejer Suppe oft einen Brotberg, zu dem man 
Brotreſte verwenden kann. Man reibt die Schwarzbrotreite, vermifcht 
fie mit feinem Zuder, etwas geftoßenem Zimt und ausgequollenen 
Korinthen, röftet das Brot in Butter bräunlich, drüdt es feſt in einen 
großen Trichter und ‚Rage e3 in die Suppenterrine. 


70. Schnell zu machende Bierfuppe. Auf jede Perſon rechne 
man! Dt. Bier, ebenfoviel Waffer, laſſe es kochen, gebe den nötigen 
8 der und eine Mefjeripige Salz Hinzu. Dann rühre man je 1 Ei- 
dotter und 1 gehäuften Theelöffel Kartoffelmehl zufammen mit etwas 
k altem Waſſer an, gebe unter beſtändigem Rühren nach und nach von 
dem kochenden Bier hinzu und gieße es wieder in den Topf ‚hinein, 
indem man die Suppe gut durchrührt, den Topf fchnell vom Feuer 
mt und durch Weiterrühren das Gerinnen verhütet. 
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Nach Belieben kann man auch das mit Zuder zu Schaum ge- 
Schlagene Eiweiß, mit einem Eßlöffel abgejtochen, auf Die angerichtete 
Suppe legen und folches mit Zuder und Zimt betreuen oder den 


Schaum durd) die Suppe jchlagen. 


71. Bierfuppe mit Nofinen. Man foche reichlich Rofinen mit 
Waſſer und Weißbrot fo lange, bis eritere ganz weich find. Dann gieße 
man jo viel Bier Hinzu, daß es recht Fräftig jchmedt, verſüße es mit 
Zucker und gebe, wenn es Xocht, je nach der Menge der Suppe !/s bis 
1 Eßlöffel Mehl mit Waſſer verrührt Hinzu, rühre die Suppe, welche 
weder zu dünn noch zu dicklich fein darf, mit Eidotter und etwas 
Zimt ab. 

Sn Ermangelung der Eier zühre man das Mehl mit guter Sahne 
oder auh Milch an. 


72. Bierfuppe wit Milth. Man nehme für 3—4 Perſonen 
3 DQtMilcdh mit der Sahne, 3 Dt. Waffer,g Dt. ſtarkes, jedoch he bit- 
teres Bier24 Uzn Korinthen? Uzn feines Mehl 24 Uzn Zuder !/e Thee- 
Löffel Sf und ein friiches Eidotter. Es wird dies alles ohne Ei und 
Sal; in einem tiefen Topfe auf jtarfem Feuer bis zum Kochen ohne Auf: 
hören ftarf gerührt, dann der Topf jchnell vom Feuer genommen, 
die Suppe noch einige Minuten gerührt, weil fie jonft leicht gerinnt, 
mit Salz verjebt und mit den Eidotter und etwas feinem Zimt ab- 
gerührt. 

Man reicht Kleine Zwiebäcke oder gevöftete Brotwürfel nebenher. 

Hat man feine Zeit, die Suppe gehörig zu rühren, ohne welches 
fie gerinnt, fo laſſe man Waffer, Bier, Korinthen und Mehl Kochen, 
die Milch bejonders zum Kochen fommen, nehme beides vom Feuer, 
miſche e3 untereinander und rühre die Suppe mit dem Cidotter ab. 


73. Weinfuppe für Kranke. Guter Rotwein, Portwein oder 
Sherry iſt eine Hauptbedingung für diefe Weinjuppen, die übrigen? 
nur gegeben werden jollten nach vorheriger Erlaubnis des Arztes 
Man nimmt echten Sago vder guten Tapiofa, ftößt den Sago und 
legt ihn drei Stunden in kaltes Waller. Dann fpült man ihn, kocht 
ihn mit Waffer und einem Eleinen Stüdchen fandierten Ingwer (bei 
Rotwein bleibt diejer fort) Durchlichtig, fügt den Wein und etivas Ci- 
tronenſaft und Zucker an und gibt kleine Biskuits dazu. Tapioka wird 
einfach in Waſſer ohne Einweichen klar gekocht. Wo Rotwein ge— 
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ee ommen wird, erhöht der Zuſatz von einigen Theelöffeln Ananas», 
- Himbeer= oder Erdbeergelee den Wohlgeſchmack der Suppe bedeutend 


Auch Nr. 63, 66, 67 und 68 geben gute Kranfenjuppen. 


* TV: Mildy und Wafjerfuppen. 
Borbemerfung. Es iſt zu raten, einen bejonderen Topf zum 


« 

— 

den Geſchmack von den Speiſen annimmt, die vorher im Topfe ges 
2 weſen find. Es ift gut, den Boden des Topfes beim Kochen aller" 
Milchſpeiſen vorher mit einer Speckſchwarte einzureiben, um das An— 
4 brennen zu verhüten, oder ihn wenigſtens vorher mit faltem Waſſer 
umzuſpülen. Noch ſei bemerkt, dad Ziegenmilch, jo vortrefflih und 
E nahrhaft fie auch ift, nicht Lange gekocht werden fan, ja faum fochen 
darf und ftet3 mit etwas Waller vermischt werden muß. Alle Ein- 


7 fommen weich gefocht werden, ehe man die Ziegenmilch Hinzugibt, 
- Damit die Speiſe nicht gerinnt. 


i | 
74. Feine Milchſuppe, warnt und Falt zu geben. Auf 3 Ber: 
ſonen nehme manı Otfriihe Milch, einen ERlöffel gute Stärke, 2 Ei- 
dotter, Zuder, Citronenſchale oder etwas Vanille, oder auch eitt paar 


r 


Kochen ſtark gerührt und dann in die Terrine gegofjen. Bon dem fteif> 

geſchlagenen Eiweißſchnee werden entweder Klößchen mie in Nr. 64 
bereitet oder der mit Zuder verjegte Schaum wird durch die Heike 
- Suppe gejchlagen, daß fte durch und durch ſchäumig iſt. 


a Ya an 


nz * 


und bequemes Eſſen zum Abend; man kann fie zu dieſem Zweck vor 
ee" mittags kochen. 


2 
B.%. Schr nahrhafte Milchſuppe. Etwas OtMilch wird aufs 
B gekocht. 1—2 Eier werden gejchlagen, mit feinem Mehl angerührt, 






amd der die Teig mit Falter Milch verdünnt; dann läßt man ihn in 


N * 
A FE Ban 


— Kochen der Milchſuppe zu halten, da ſie leicht anbrennt und ſehr leicht 


lagen, Reis, Graupen, Buchweizen ꝛc. müſſen in wenig Waſſer voll⸗ 


geſtoßene bittere Mandeln, oder an deren Stelle 2 friſche Pfirſichblätter 
und etwas Salz. Diez wird über jtarfem Feuer fortwährend bis zum 


x Anmerk. In heißer Jahreszeit macht diefe Suppe falt ein angenehmes 


bi bie fochende Milch Laufen ohne zu rühren. Darauf fährt man einige— 
Ba mit dem Löffel auf dem Boden des Topfes — damit * die 
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76. Griesmehlſuppe von Milch. Das Griesmehl wird unter 
beſtändigem Rühren in die kochende Milch geſtreut, mit Salz, Zucker 
und etwas Butter gekocht, bis die Suppe recht ſämig iſt. Man kann 
3 Dt Waffer dazu nehmen. Auf eine Perſon rechne man reichlich? 
Flüffigkeit und etwa 4—2 Uzn. Griesmehl, je nach der Deiaaen, 
heit desjelben. 

Eine entiprechende Suppe kann auch von Nud ein gefocht werden. 


77. Neisjuppe von Mild. Der Reis wird gewaschen, mit 
kaltem Wajjer auf3 Feuer gebracht, und nachdem das Waſſer ganz 


heiß geworden, abgegofjen, weil mancher Reis etwas Säuerliches hat, 


was die Milch zum. Gerinnen bringt, worauf man den Reis auf 
ſtarkem Feuer gar kocht. Wendet man friſche Milch zur Suppe an, jo 
kann man halb Waffer und auf jede Perſon reihlih4 Dt.und 3 Uzn 
Reis nehmen. 

Man Eoche die Hälfte der Milch mit den Wafjer, thue einige Stüd- 
chen Zimt und den Reis hinein und laſſe ihn langſam weich werden. 
Dann erft gebe man die übrige Milch und einige Stüdchen Zuder nebſt 
Salz Hinzu und laſſe die Suppe noch ein wenig fochen. Wünſcht man 
fie etwas jämiger, jo gebe man zuletzt etwas mit Waffer zerrührte 
Stärfe hinzu und laſſe fie eben durchkochen. Ein Hinzurühren von 
Weizenmehl benimmt der Suppe den guten Geſchmack. 


78. Suppe von Berlgranpen und. Mil. Die Graupen werden 
gewaſchen, mit einem Stüdchen Butter und wenig weichem Wafjer aufs 
Feuer geſetzt, langſam weich und furz eingefocht, wobei, jo oft es nötig 
iſt, etwas Wafjer nachgegoffen wird. Dann gebe man Milch und wenig 


- Salz dazu und Lafje die Suppe ſämig kochen, zu welcher man zulebt, 


wenn fie nicht gebunden genug ein jollte, etwas verrührtes Kartoffel- 
mehl oder Stärfe anwendet. Nach Belieben kann man fie mit Zuder 
und Zimt oder etwas feingeftoßener Musfatblüte würzen. 

Huch von groben Graupen, die dann abends vorher in weichen 
Wafjer aufgequellt werden oder von echtem Sago kocht man auf dieſelbe 
Art gute Suppen. 

Beit des Kochens 2 Stunden. Maß und Gewicht der Zuthaten 
wie bei den vorhergehenden Rezepten. 


79. Suppe von Kartoffelſago (Perlſago) und Milch. Der 
Sago wird in die mit etwas Waſſer vermiſchte kochende Milch gegeben, 
weil er ſich ſonſt ganz auflöſen würde; zugleich rührt man, wenn der 
Perlſago nad) Verlauf von !/e Stunde weich geworden, etwas Stärke 
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der K ——— er Salz durch und gibt nach Belieben Zuder 
and Zimt Hinzu, fann auch die Suppe noch mit einem Cigelb ab— 
rühr n. 
Auf die Berfond 5 Or Milch,1 Uge.Sago. 
80. Suppe von Hnfergrüge und Milch. Die Grüße wird 
‚ einigemal abgeflößt, mit Waſſer weich und didlich gefocht, wobei zu= 
weilen durchgerührt werden muß, weil ſie ſich leicht anſetzt Nachdem 
ſcharf durch ein Sieb gerührt, bringe man ſie wieder zum Kochen, 
gebe Milch und etwas Salz hinzu und koche die Suppe langſam noch 
a Stunde. 
Man rechne auf die Berfon ı—13 Uzn. Hafergrüge und* Qt fFriſche 
oder Dtabgenommene Milch. Erſtere hat den Vorzug. 
81. Maisfuppe, Zur Bereitung dieſer ſehr nahrhaften und 
wohlfeilen Suppe läßt man halb Milch und halb Waſſer kochen, rührt 
ſo viel Maismehl hinein, daß fie eine gute Konſiſtenz — und gibt 
mwas Salz hinzu. 
82. Schokoladeſuppe. Pfd. Schokolade wird mit einer Ober— 
aſſe Waſſer aufs Feuer Bee, und wenn fie ganz weich ilt, zu Brei 
gerührt? OtMilch und Zuder nad) Geſchmack hinzugegeben, und wenn 
3 kocht, die Suppe mit Vanille oder Zimt und 1—2 Eidottern ab- 
gerührt. Man fann das Eiweiß zu Schaum fchlagen und hiervon 
Klößchen "auf die Suppe legen und folche mit Zuder und Zimt be- 
streuen. Die Suppe, welche auf 5 Perfonen berechnet ift, wird auf in 
Butter gelb geröfteten Weißbrotfchnitten angerichtet. 
8. Buttermild mit Buchweizengrüte. Die Grüße wird mit 
wenig Wafjer gar und kurz eingefocht, aldann Buttermilch, mit etwas 
Mehl angerührt, dazu gegeben und zum Kochen gebracht. Man gibt 
Salz, nach Gefallen auch Zucker oder Sirup hinzu. 
Auf dieſelbe Weiſe kocht man von feinen Perlgraupen eine auch 
für Rranfe geeignete Suppe 
84. Buttermild mit Pflaumen (Zwetſchen) oder Roſinen. 
© etrocknele Pflaumen werden nad) dem Abrühren in Wafjer weich ge- 
fe ocht, wozu auch etwas Anisfamen, nach Gefallen auch geriebenes 
Shmarzbrot gegeben werden fann. Dann wird geriebenes Weikbrot 
ne der Buttermilch, welche des Gerinnens halber mit etwas Mehl 
angerührt wird, Hinzugegofjen und unter ftetem Rühren zum Kochen 
gebr cht. Beim Anrichten rührt man Salz, Zuder und Zimt durch. 
Auch kann man friſche Pflaumen oder Rofinen darin Fochen. 
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85. Braune Mehlſuppe. Das Mehl wird ohne Butter nad) A 
Nr. 5 gelbbraun gemacht, Milch gefocht und von diefem Mehl mi 
falter Milch jo viel hineingerührt, als nötig ift, die Suppe zu binden 
Dann wird ſie mit Zuder, Zimt und Eidotter abgerührt und auf Weiß 
brotichnittchen, welche mit Butter gelb geröftet find, angerichtet. 


86. Suppe von weiß gebranutem Mehl, Man Lafje ein halbe: 
Ei did Friiche Butter heiß werden, gebe 3 Eplöffel Mehl und zur be 
ſonderen Kräftigung 2 Eßlöffel Aleuronat (A. Nr. 10) hinein und rühr 
ſo lange, bis es kraus wird und ſich hebt, gieße dann das nötig 
kochende Waſſer langſam hinzu, während gut gerührt werden muß 
damit das Mehl aufgelöſt und die Suppe nicht klümprig werde. Nad 
dem Durchkochen rühre man die Suppe mit Salz, Muskatblüte ode 
gewiegter Peterſilie, etwas Pfeffer und einem friſchen Eidotter ab. 


87. Süddeutſche Zwiebelſuppe. Für 4 Perſonen läßt man ir 
25 Uz Butter 3 große kleinwürfelig geſchnittene Zwiebeln gelb werden 
macht dann darin einen Kochlöffel Mehl gleichfalls gelb, gießt unte 
ſtarkem Rühren foviel Fleiſchbrühe (Pökelfleiſchbrühe gut zu verwenden) 
als man Suppe zu haben wünscht, Hinzu und läßt fie gut durchkochen 
Dann reibt man fie durch ein Sieb, bringt fie nochmals zum Kochen 
und rührt fie mit 2 Eidottern ab, um fie danach Über in Butter ge 
röſtete Weckſchnitten anzurichten. 


88. Kraftſuppe von Nudelbrühe. Man mache einige klein 
geſchnittene Zwiebeln in gutem Fett dunkelgelb, gieße etwas Waffe: 
hinzu, laſſe ein Stüdchen Heingefchnittene Selleriefnolle darin meid 
werden, thue dann die Nudelbrühe, nötigenfalls auch Salz Hinzu, rühr: 
2 Löffel AUleuronat (A. Nr. 10) und, wenn die Suppe nad) dem Auf: 
fochen noch nicht gebunden genug iſt, noch etwas Griegmehl hinein 
Nachdem beides gar geiworden, wird, je nach der Menge, eine Klein: 
oder große Meſſerſpitze voll Fleifchertraft durchgerührt. Anftatt dei 
Selleriefnolle kann zulegt etwas feingehadte Peterfilie Hinzugefüg 
erden. 

Auf diefelbe Weife fann man gute Suppen aus dem Waffer be 
reiten, in dem Kartoffelflöße gekocht find. 


89. Suppe aus Paſtetenteig. Man bricht den Teig in Stück 
und jest ihn mit kaltem Waffer aufs Feuer; wenn es zu Brei gekoch 
it, fügt man ein Stüd Butter oder gutes Fett dazu und füllt fochendes 
Waſſer nach) und nach auf. Vor dem Anrichten gibt man feingehadt: 
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eterfilie hinein, zerrührt ein Eidotter und etwas faure Sahne in 
der Suppenterrine und gießt, — man ſtets rührt, die kochende 
Suppe hinzu. 

90. Graupenſuppe für Krauke. Feine Berlgraupen werden in 
wenig kochendem Wafjer mit einem Stüdchen frifcher Butter bei oft- 
mafigem Nachgießen weich und ſämig gekocht (beſſer iſt es, ſie für 
Krankenſuppen erſt einige Male abzubrühen), dann würzt man die 
Suppe mit Salz, feingehadter Beterfilie. oder Muskatnuß; letztere tft 
bei: Magenſchwäche vorzuziehen. 

Auch kann man eine ſüße Graupen ſchleimſuppe bereiten. Man 
rührt zu ihr die weichgekochten Graupen durch ein feines Sieb, ſchmeckt 
—9— ſämige Suppe mit Salz und Zucker ab und rührt ſie mit einem 
Eigelb ab. Dieſe Schleimſuppe iſt vortrefflich bei Ruhr und Diarrhöe 


91. Suppe von Hafergrütze für Kranke. Friſche Hafergrütze 
wird ſo lange abwechſelnd mit heißem und kaltem Waſſer gewaſchen, 
bis letzteres klar abfließt. Dann kocht man fie 1 Stunde mit einer 
Meſſerſpitze Salz und 2 Eßlöffeln frifchen, fein gejtoßenen oder ge- 
mahlenen ſüßen Mandeln und dem nötigen Waſſer, rührt ſie durch ein 
Haarſieb und gibt Zwieback und Zucker dazu. 


92. Zwiebackſuppe für Kranke. Ganz feingeſtoßener Zwieback 
wird mit Waſſer und Saft von 1 Citrone fo lange gekocht, bis ſich 
derſelbe nicht: mehr ſenkt, Zuder und ſehr wenig Salz dazu gegeben 
und ‚ wenn der Arzt es erlaubt, mit 1 Eidotter abgerühtrt. 


93. Brotſuppe für Kranke. Halb Schwarz, halb Weißbrot wird 
in Waſſer ganz zerkocht, durch ein Haarfieb gerührt, mit Korinthen 
oder Rofinen, etwas Salz, Zuder und Citronenfaft gefocht, bi erftere 
weich find, und, fall3 e3 dem Kranken nicht verjagt ift, mit etwas Wein 
und einem Eidotter abgerührt. 
























94, Auf andere Art nimmt man nır Schwarzbrot, reibt es, 
k öftet e3 in fettfreier Pfanne troden, übergießt dies mit joviel Waſſ er, 
daß ein dicker Brei entſteht, und ſtellt dieſen eine Stunde an eine 
5 heiße Herdftelle. Der Brei wird alsdann mit heißer Milch glatt 
gerührt, Zuder und Salz Hinzugefügt und mit einem Eigelb abgezogen. 
Vorſichtshalber rührt man dieſe Suppe vor dem Anrichten wohl noch 
durch ein feines Sieb. 


b Außerdem find als Kranfenfpeifen noch verwendbar Nr 75, 76, 
d 8, 79 und 83b. 
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V. Obftfuppen. ae 


- 95. Erdbeerſuppe. Man läßt feingeftoßenen Ziwiebad mit Waſſer 
ſämig kochen, gibt Wein, Zuder und Zimt und, falls die Suppe nicht 
gebunden genug iſt, etwas mit Waſſer angerührte Stärfe oder Kar— 
toffelmehl dazu. Dann ftellt man fie vom Feuer und rührt im Ver- 
hältnis einige Untertafjen voll ganz reifer Erdbeeren durch, welche eine 
Stunde vorher mit Zuder bejtreut worden find. Man Tann Ne 
ſchnittchen oder Zwiebad dazu geben. 


96. Suppe von friſchen ſauren Kirchen. Man nimmt faure 
Kirſchen und kocht fie mit etwas Zwieback und Citronenfchale oder 
2—3 Nelfen und dem nötigen Wafjer fo lange, bis dag Kirſchfleiſch 


‚zerkocht ift. Dann rührt man die Suppe durch ein Sieb, bringt fie 


wieder zum Kochen und richtet jie mit Zuder, rotem Wein, der nicht 
durchkochen darf, etwas Salz und Zimt an. Man legt BudevpiBaiden 
darauf oder gibt Ziviebad dazu. 

3a Winter bereitet man die Suppe mit getrodneten Kirſchen, 
welche man mit etwas Hafergrüge und Citronenjcheiben gar Focht, ehe 
man fie durchrührt und wie oben verfährt. 


97. Apfelſuppe. Ein Suppenteller voll Eleingejchnittener jaurer 
Äpfel wird mit einer Obertafje voll abgebrühtem Reis in Waffer ganz 
weich gekocht, Durch ein Sieb gerieben, mit Zuder, Zimt, Citronenfchale 
und etwas Salz durchgefocht und mit einem Eidotter abgerührt. 


98. Desgleihen mit Korinthen. Man kocht mit den Äpfeln 
etwas Weißbrot, gibt, nachdem dies durch ein Sieb gerührt ift, ge- 
riebene3, in Butter geröftetes Schwarzbrot nebit Korinthen und ſehr 
wenig Nelfen und Salz dazu, läßt es ein wenig fochen und rührt die 
Suppe mit Zimt und einem Löffel dider Sahne ab. 


99, Suppe von friſchen Zwetſchen. Man ſchneidet die Steine 
aus einem Suppenteller voll Zwetſchen und kocht ſie mit Waſſer und 
Weißbrot weich, rührt ſie durch ein Sieb, läßt ſie mit etwas Zucker 


und Zimt durchkochen und richtet die Suppe auf in Butter lan 


Weißbrot an. 


100. Suppe von friſchen Zwetſchen mit Milch. (Eine an— 
genehme Abendjuppe.) Man nehme einen Suppenteller voll reifer 
Zwetſchen, reibe fie gehörig ab, rühre etwa zwei gehäufte Eßlöffel 
Mehl mit Waſſer fein, füge 14 Dt. Mil und etwas Salz Hinzu, 


J 





ee es es mit den Zwetſchen aufs — und laſſe Die Suppe unter 
öfterem Rühren eine Kleine Weile Fochen, jo daß das Mehl gar werde; 
die Zwetſchen dürfen plaben, nicht aber zerfochen. Wenn dieſelben 
ihre Reife haben, bedarf es nicht eines Zufaßes von Zucker. Die Suppe 
muß recht ſämig jein und wird halb abgekühlt gegefjen. 


101. Prünellenfuppe für Kranke. Die Prünellen wäſcht und 


zerſchneidet man, feßt fie nebſt der nötigen Hafergrüße (etwa halb ſoviel 


wie die Brünellen) mit Waffer, Zuder, Zimt, Eitronenfcheiben und 

einer Priſe Salz in irdenem Topf aufs Feuer und kocht beides langjam 
weich. Dann rührt man die Suppe durch ein Sieb, Focht fie noch ein- 
mal auf und verrührt. fie dann mit 2 in 1 Glas Wein verquirkten Ei- 
dottern. — Man fann einige Prünellen für fich kochen und fie zulegt 
in die Suppe fegen. 

| Auf ganz diefelbe Art kocht man eine Suppe von trodnen Zwet— 

ſchen. 


102. Suppe von getrockneten Zwetſchen. Die Zwetſchen werden 
gut gewaſchen und dabei zwiſchen den Händen gerieben, gut abgekocht 
und mit Waſſer, Citronenſchale und etwas Weißbrot weich gekocht, 
durch ein Sieb gerieben, Zucker, Zimt und nach Belieben ein Glas 

Wein durchgerührt und die Suppe auf geröſtetem Weißbrot ange— 
richtet. Wo es geboten erſcheint, läßt man Wein, Gewürz und das ge— 
röſtete Brot weg. 


03. Hagebuttenſuppe für Kranke. Die gutgereinigten Hage— 
butten werden in Waſſer mit etwas Zwieback oder Weißbrot weich ge— 
kocht, durch ein Sieb gerührt, wieder zum Kochen gebracht, mit Zuder 
’ und Zimt und, wenn's dem Kranken erlaubt ift, auch etwas Wein 
durchgerührt. 

Schaum gerührter Butter, 2 Eiern, Zucker, etwas ſüßer —— Salz 
und wenig Citronenſchale rührt man mit dem nötigen geriebenen Zwie— 
bad eine Maſſe, aus der man Klößchen formen kann, die man im der 
- Suppe gar focht. 


— 104. Gemifchte Fruchtiuppe für Krauke. Man nimmt Heidel- 
= eeren, Erdbeeren, Himbeeren und entiteinte Kirfchen zu gleichen Tei— 
Ten, zerdrüct fie möglich fein nach dem Wafchen und Verleſen, gießt 
boiei er roller. al ı man Suppe braucht hinauf, an die Früchte lang- 
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Man gibt folgende Klößchen in dieſe Suppe: Aus 3 Uzn. zu 
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jam eine halbe Stunde und ftreicht die Suppe durd) ein Sieb. Nach⸗ 
dem fie wieder zum Kochen gekommen, fügt man Zucker, etwas Citro— 
nenfchalenertraft, eine Brije Salz und joviel in Apfelmein angerührtes: 


Rartoffelmehl Hinzu, daß die Suppe fämig wird. Man zieht durch die 


Suppe den fteifen Schaum von zwei Eiweiß und gibt Fleine Albert- 
Kakes nebenher. 


Als Kranfenfuppe ist noch tauglid Nr. 95. 


VI Kaltjchalen. 


105. Wein-Kaltſchale. Man gibt eine Stunde vor dem An— 
richten Mafronen oder Kleine feine Zwiebäcke (große bricht man im 
Stüde) in eine Terrine und fügt Hinzu: Citronenscheiben ohne Kerne, 
einige Stüde Zimt, halb weißen Wein, halb Wafler mit Zucker 
verfüßt. 


106. Apfelfinen- Kaltſchale. Verjchiedene Fruchtjäfte, Halb Wein, 
halb Wafjer und einige Stüde Zimt nebſt Apfelſinen, welche man nach 
dem Abziehen der Schale in 8 Teile ſchneidet und in Zucker umdreht. 
Die Zwiebäcke hierzu werden mit etwas Wein angefeuchtet, doch dürfen. 


ſie nicht weich werden, mit Zuder bejtreut, aufeinander gelegt und 


dazu gegeben. 


107. Aprikoſen-Kaltſchale. Man enthäutet und entfernt die 
Aprikojen, Eocht fie mit einigen: Aprifofenfernen, Zimt und vielem 
Zucker in Waſſer nicht zu weich, legt die Hälfte in die Terrine und 
rührt die übrigen Aprifofen mit der Brühe durch ein Haarfieb; gibt 
dann, nachdem dieſe erfaltet, ebenfoviel weigen Wein als man Wafjer: 
brauchte Hinzu, verſüßt fie reichlich mit Zuder und gießt ſie auf die: 
Aprikofen. ES wird Bisfuit oder Ziviebad dazu gegeben, 


108. Kirſch-Kaltſchale. Ein Suppenteller voll ſaurer Kirſchen 
werden entjteint und in OtWafjfer mit einigen aus der harten Schale 
gelöften Kirfchternen und 2—3 Stüd Neffen !/ı Stunde gefocht, durch 
ein feines Sieb gerieben und nach dem Erkalten knapp Ut:roter Wein, 
gehörig Zuder und Zimt dazu gegeben. Es. werden Zwiebäcke hinein— 
gebrochen oder dazu gereicht. 

Auch kann man Schlagfahne (A. Nr. 3) darauf legen. 
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loo. Erdbeer⸗ und Himbeer-Kaltſchale. Die Erdbeeren werden, 


falls es nötig iſt, in einem Durchſchlage mit Waſſer abgeſpült, Him— 


beeren nicht. Man gibt ſie in die Suppenterrine, ſtreut viel Zucker 
Darüber und läßt fie, feſt zugedeckt, 1IStunde ſtehen, dann miſcht man 
halb weißen Wein, halb Waffer mit Zuder, Saft einer —— und 
feinem Zimt und gießt es über die Früchte. 


2 110. Sago- oder Reis-Kaltſchale. 3 Bid, echter Sago oder 
Reis wird abgebrüht, mit Waſſer, ohne zu rühren, weich und did 
gekocht (die Körner müfjen ganz bleiben) und in die Terrine gefüllt 
Darüber gibt man reichlich Zuder, Zimt, abgeriebene Eitronenichale 

und gut gewajchene und aufgefochte Korinthen mit ihrer Brühe. Nach 
dem Erkalten wird 1 Flaſche Rotwein und 1 Flaſche Waller, mit den 
nötigen Zuder verfüßt, hinzugegeben. 


111. Bier-Kaltſchale. Altes geriebenes Schwarzbrot, veichlid) 
gewaſchene und aufgefochte Korinthen ohne die Brühe, Zimt, Citronen- 
Scheibe, Bier, welches nicht bitter fein darf, und Zucker nach Gejchmad. 


112. Weitfäliiche Kaltſchale. Man reibe altes Schtwarzbrot, 
ſchlage mit einem Schneebejen dide ſaure Sahne und rühre braunes, 
nicht bitteres Bier, Zuder, Zimt und das Schwarzbrot hinzu 


113. Kalte Holundermild. Zwei Holunderblütendofden werden 
inl OtMilch etwa 10 Minuten gefocht und entfernt. Dann läßt man 
einen Eplöffel voll zerrührte Stärke oder Kartoffelmehl durchkochen, 
rührt die Suppe mit Zuder, etwas Salz und 1—2 Eidottern in der 
Terrine ab und legt von dem mit Zuder zu Schaum gefchlagenen Ei— 
x Breit Klößchen darauf, beitreut diefe mit Zucker und Zimt und läßt fie 

in der Terrine zugedeckt gar und die Holundermilch Falt werden 
Die Holundermilch findet nur bei einzelnen Beifall, im allgemeinen 
4 wird der Holundergeſchmack geicheut. 


114. Kaltſchale von Buttermild, Hierzu wird Schwarzbrot 
gerieben und in der Kuchenpfanne etwas geröftet, nun fommen zu 
4 Löffel Brot 2 Löffel Zuder, worauf dann das Ganze unter be— 
ftändigem Rühren noch etwas geröftet wird Darauf rührt mart die 








kurz vor dem Auftragen Zwieback oder Weißbrol hinein und ſtreut 
zuletzt das abgekühlte Schwarzbrot darüber. 
Dieſe Kaltichale ift jeher wohlſchmeckend und erfriichend. 


— — Sahne. Süße dicke Sahne wird ie einem 
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Buttermilch mit etwas ſüßer Sahne oder ſüßer Milch an, bröckelt 





EN EN % I, er 
ae LA TE a a — 






— 
nd 
——— es — RR : 
Die Vanille kann man einige Stunden — in — —— — 
ziehen laſſen, oder mit Zucker fein ſtoßen, Au man weniger Br 
braucht. 5 


116. Geſchlagene ſaure Milch. Die Mich wird ii vie. 
genommen, doc muß die Sahne noch ganz glatt fein. Sie wird mit 

der Dickmilch nach geſchlagen und mit — und — 
durchgerührt. 


Us Krankenfpeijen find verwendbar Nr. 105, 107, 109, 








C. Gemüſe und Kartoffellpeifen. 


l. Gemüſe. 


1. Regeln beim Kochen der Gemüſe. 


Reinlihkeit. Wenn fchon bei allen Speijen Reinlichkeit ein jelbit- 

. berjtändliches Erfordernis ijt, jo fei fie für die Gemüfe und die dazu 

benugten Gejchirre noch ganz bejonder3 empfohlen. Doch Hüte man 

ih, durch Liegenlaffen im Wafjer die wertvollen Nährjalze auszu- 

faugen; insbefondere dürfen alle Knollen- und Wurzelgewächſe nach 
dem Schneiden weder abgeſpült noch gewäſſert werden. 


Sett zum Gemüſe. Bei unſern hohen Butterpreiſen kann gutes 
Nierenfett, nach A. 24 zubereitet, zu den meiſten Gemüſen die Butter 
teilweiſe erſetzen, ohne den Geſchmack zu benachteiligen. Zu dem Zweck 
| tue man das Fett ind Waſſer, ehe das Gemüſe hineinfommt, und 
lege, wenn diejes vom Feuer genommen wird, einige Heine Stüdchen 
" Butter darüber hin, wodurch ein angenehmer Buttergefhmad hervor- 

tritt und die Brühe fih mehr rundet. Will man Bratenfett zum 

- Gemüje anwenden, jo kann dies gleichfalls ins kochende Waller gethan 

und zulegt etwas Butter durchgemifcht werden. Schmalz, Gänfefett, 

Hammelfett und DI jebe man jedoch mit kaltem Waſſer aufs Feuer 
und lafje es vor dem Hinzuthun des Gemüſes ſtark kochen. 

Kochen der Gemüfe. Unterdes thue man das Far geipülte Gemüſe 
zum Ablaufen auf einen Durchſ chlag und gebe es nicht zugleich, ſon— 
dern, je nach dev Menge, in etwa 2—5 Teilen nad) und nach mit dent 
— in den Topf mit dem bereits geſalzenen kochenden Waſſer, 

wobei aber jedesmal das Waſſer wieder kochen muß. Auf dieſe Weiſe 
werden die Gemüſe viel ſchneller weich, als wenn durch Hinzuthun von 
großen Mengen das Kochen längere Zeit unterbrochen wird. Dann 
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laſſe man das Gemüſe feft zugededt ununterbrochen gehörig kochen. 
Das Nachgießen von Waſſer fuche man möglichjt zu vermeiden. Bei 
nötiger Aufmerffamfeit läßt ſich bald die pafjende Menge ermefjen; 
indes ijt es immer beſſer, etwas zu wenig, als gar zu viel zu nehmen. 
Man jorge dann aber früh genug für fochendes Waſſer zum Nach: 
gieken. 

Manche Gemüfe bedürfen wegen ihrer Schärfe oder ihrer blähen- 
den Eigenschaften des Abkochens; fie gehen dann freilich auch ihrer 
Nährjalze verluftig, jowie mancher andern brauchbaren Stoffe, welche 
von Waſſer gelöft und mit diefem abgegofjen werden. Man wende 
dies Verfahren alſo nicht unnötigerweife an, oder befchränfe den Ver— 
luſt durch Anwendung geringer Wafjermengen. Beim Abkochen folcher 
Gemüſe, welche längere Zeit zum Weichiwerden erfordern, wie e3 


‚namentlich mit eingemachten Gemüſen der Fall ift, muß etwas reich- 


licher Wafjer genommen und nötigenfalls für fochendes zum Nachgießen 
gejorgt werden, denn faltes Wafjer taugt dazu nicht. 


Raſches Weichwerden eingemacter Bohnen, wie auch Stielmus. Cin- 
gemachte Gemüſe — Bohnen und Stielmus — koche man ganz weich 
ab und wäſſere jolche in heißem weichen Wafjer jo lange als nötig ift, 
ehe fie gejtont werden. Mit Salz oder Salzpöfel eingemachte Gemüſe 
werden ſehr fchnell weich, wenn fie au dem Faß genommen, unab- 
gewaschen mit kochendem Waffer abgefocht werden. Das Waſſer wird 
erſt gewechjelt, wenn die Gemüfe fast gar find. Hat man fein weiches 
Waller zum Kochen, fo muß nötigenfall3 etwas doppelt- kohlenſaures 


Natrium zugeſetzt werden, indeſſen ſo wenig wie möglich, nur eine 


Meſſerſpitze voll. 


Mann Bindungsmittel hinzugefügt werden. Das Abrühren einiger 
Gemüfe mit Mehl oder Eidotter darf erft dann gefchehen, wenn jene 
völlig klar geworden find. 


Verfahren beim Anbrennen. Beim Anbrennen des Gemüſes — 
was niemal3 vorfommen follte — darf fein Waſſer in den Topf ge- 
goſſen, noch darin gerührt werden; am beiten ijt es in ſolchem Fall, 
das Gemüſe möglichſt ſchnell in ein Geſchirr zu ſchütten (das im Topfe 
Hängenbleibende aber zurückzulaſſen), in dem gereinigten Topf Waſſer 
mit Fett und etwas Salz raſch zum Kochen zu bringen und das Ge— 
müſe zum ferneren Kochen hineinzuſchütten. Sollte dieſes aber ſchon 
gar geworden ſein, ſo laſſe man ein Stück Butter oder Fett heiß 


werden, mache etwas Mehl darin recht gar, rühre Fleiſchbrühe oder 


Waſſer hinzu, auch etwas Salz, wenn es fehlen ſollte, und ſchwenke 
das Gemüſe darin durch. 


Gemilier - . 79.“ 





Einige befondere Bemerkungen. Es ijt eine Hauptbedingung, alle 
Gemüſe völlig weich und ſaftig zu kochen, aber fie nicht durch Um— 

- rühren breiig zu machen. Wird zur angegebenen Zeit Fett und Salz 
dazu gethan, fo bedarf es nicht des Umrührens, da die Gemüſe beides 
‚gleichmäßig in fi aufnehmen. Wieviel Zeit zum Garwerden jedes 
Gemüſes erforderlich ift, läßt fich nicht genau bejtimmen, indem dies 
gar zu jehr von der Befchaffenheit, Menge, ſowie auch vom Feuer ab- 
- hängt; indes bin ich gern den ausgejprochenen Wünjchen entgegen: 
defommen, bei den einzelnen Rezepten das Heitmaß ungefähr zu be— 
ſtimmen. Da jedoch nach großer Dürre, wie fie in einzelnen Jahren 
vorkommt, Gemüſe und Kartoffeln eines längeren Kochens bedürfen, 
ſo werde ſolches berückſichtigt. 

Ich rechne bei dieſer Angabe von der Zeit an, wo das Waſſer 
zum Gemüſe kocht; ferner auf ein regelmäßiges Feuer, wie e3 bein 
Kochen nötig ift; auf mittelmäßig große Mengen, ſowie auch darauf, 

daß das Gemüſe teilmweife in den Topf gegeben und jedesmal wieder 
zum Kochen gebracht wird. 

Bei der Zubereitung folder Gemüſe, die wie z. B. Stielmus, 
Spinat, Melde, Wirfing 2c., beim Abfochen gar gemacht werden, 
- braucht man nicht bis zum legten Augenblid mit dem Abfochen der— 

jelben zu warten, man fann fie ohne Nachteil, und wären es auch 
einige Stunden, bis zum Aufitoven Hinftellen. 

Aufwärmen. Alle Kohl- und Rübengemüfe Lafjen fich trefflich auf- 
“ wärmen, wenn man beachtet, daß ſtets etwas Wafjer oder Fleiſchbrühe 

ins Kochen gebracht wird, bevor das zu Erwärmende hineinfommt. 
Auch verſäume man nicht je nach der Art der Gemüſe etwas Peterſilie, 
Salz, Zucker oder Butter hinzuzufügen. — Will man feinere Gemüſe, 
Erbſen, Bohnen, Schwarzwurzeln u. ſ. w. aufwärmen, ſtelle man fie 
nach Beachtung der vorhergegebenen Regeln unbedeckt jo lange in ein 

Waſſerbad, bis ſie durch und durch heiß ſind. 

Anrichten. Endlich ſei noch ein Wort über das Anrichten bemerkt: 
Nur die Spinat ähnlichen Gemüſe werden beim Anrichten in der 
Schüſſel mit einem Meſſer glatt geſtrichen und zwar nad) der Mitte 

hin ganz wenig erhöht, wobei man fie mit einer Gabel verzieren kann. 
- Die übrigen Gemüſe ordne man anfehnlich mit einer Gabel, ohne fie 

anzudrücken, und forge dafür, daß der Rand fauber abgemijcht und die 

E Schüffel Heiß aufgetragen werde. 


2. Spinat. Der gut verlefene Spinat wird drei bis viermal 
in tiefem Gefäß in reichlihem Waſſer gewaschen. Dann wird derjelbe, 
damit er feine grüne Farbe behalte, nur etwa 5 Minuten in braufend 
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kochendem Wafjer mit Salz offen abgefocht, jogleich in kaltes Wajjer 
gethan, auf einen Durchſchlag gefchüttet, mit dem Schaumlöffel ſtark 
ausgedrüdt und fein gehadt. Hierauf läßt man etwas Nievenfett oder 
beifer Butter heiß werden, rührt wenig Mehl oder Semmelfrumen 
eine Weile darin durch, gibt den Spinat nebſt Musfatnuß und etwas 
Butter hinein und läßt ihn unter öfterem Umrühren mit dem vielleicht 
noch fehlenden Salz und wo nötig mit etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer 
gut durchkochen. Er 

Der vielen Herren etwas weichlich ſchmeckende Spinat kann durch 
einen Zuſatz von Schnittlauch oder durch in der Butter zuvor geröjtete 
Zwiebeln pifanter gemacht werden. 

Man verziert den Spinat auf verſchiedenſte Weile, am einfachjten 


nur mit geröfteten Brotdreieden und in Viertel geteilten pflaumweich 


gefochten Eiern. Auf reichere Art wird der. Spinat erjt mit einem 
Rand von nudelartig zerjchnittenen gebadenen Blinjen, die man mit 
etwas heller Butterfauce und Käſe zu einer dien Mafje verbunden 
hat, dann in der Mitte mit Spiegeleiern dicht belegt, deren jedes mit 
einem Kranz gewiegter Zunge umgeben ift. Außerdem reicht man 
fleine gebratene Kartoffeln daneben. | 

Dmeletten, Rippchen, Krujteln nad) der Mode, Fricandeaus, Sau— 
eiffen, gebratene und geräucherte Ochſenzunge, Krapfen von Fiſch, ge— 
badene Schellfiſchſchwänze, Nierenſchnittchen, Würjtchen von Schweine- 
fleisch, Plinfen mit Schinfenfarce ſowie gebratene Leber (Abjchnitt K.) 


bilden gute Beilagen. 


3. Spinat auf ſächſiſche Art. Man koche den Spinat in ge- 
lalzenem Waſſer mit einer Ziwiebel-ab, hade ihn mit einigen von Haut 
und allen Gräten befreiten Sardellen ganz fein, lajje etwas Mehl in. 
gelbgemachter Butter bräumen, rühre fo viel Fleiſchbrühe, als nötig ift, 
hinzu, laſſe den Spinat darin gut durchkochen und garniere die ange- 
richtete Schüffel wie im VBorhergehenden mit Eiern. 


4, Spinat auf franzöſiſche Art. Man kocht den Spinat wie 
vorher und hadt ihn fein. Dann rührt man Butter zu Schaum, fügt 
einige durch ein Sieb gerührte harte Eigelb, etwas Musfatnuß und 
Salz hinzu, und verrührt den Spinat mit diefen Zuthaten über dem 
Feuer bis zum Kochen. Kräftiger noch jchmedt der jo bereitete Spinat, 


wenn man ihm nocd) einige Löffel braune Kraftfauce beiſetzt. Man gibt 


dies Gemüſe in der feinen Küche mit gebadenen Kalbsmilchſcheiben 


5. Spinat mit Reis. Man brüht etwa 3 Pid. Reis mehrere 
Male ın Waſſer, kocht ihn dann in Mildy oder auch in Leichter Fleifch- 


x 





Grüße weich und förnig und verrührt ihn mit 3 zerquirkten Eiern und 
einigen Löffeln jfaurer Sahne. Auch vier Liter Spinat wird indes 
wie in den vorherigen Anmweifungen gekocht und gemiegt, in zerlaffener 
Butter durhgedämpft; aladann mit etwas. feinem Pfeffer und gerie- 
benem Käſe gewürzt und mit mehreren Löffeln geriebener Semmel 

vermischt Reis und Spinat wird abmwechjelnd in eine mit Yutter 
veſtrichene ausgejtreute Form. gedrüdt, die Speife eine halbe Stunde 
gebacken, gejtürzt, mit brauner Kraftjauce übergoffen und mit ge= 
\ bratenen Hähnchen oder Kalbskoteletten gereicht. 


6. Spinat in Formen aus Reiten. Die Überrefte des fertigen 

— Spinatgemüfes vermijcht man mit 2 Eigelb, mehreren Löffeln weißer 

Grundfauce, geriebener Semmel und einigen gewiegten gedünſteten 

Pilſen, füllt dieſe Maſſe in kleine butterbeſtrichene Taſſen, kocht ſie im 

Waſſerbade !/e Stunde, ſtürzt fie und reicht fie zu geröſteten Kartoffeln 
_ und gebadenem Schinfen 


7. Gemüfe von Spinatjtengeln. Sit der Spinat in Samen 
gegangen und nicht mehr für die Küche brauchbar, fo liefern die 
abgeſtreiften und mie Stielmus feingejchnittenen Stengel ein wohl— 

ſchmeckendes Gemüſe. Dasjelbe wird weich abgefocht, etwas gemäfjert, 
- stark ausgedrücdt und wie Blumenfohl (Nr. 42) gejchmort. 
Zeit der Zubereitung 1 Stunde. 


| 8. Kiimmelfohl. Junge Sprofjfen des Kümmels werden gut ge- 
- wachen und mit etwas .doppelt-fohlenjaurem Natrium weich abgefocht, 
auf dem Durchſchlag mit Wafjer übergofjen und mit dem Schaumlöffel 
- ausgedrückt. Danach) lajje man gutes Fett heiß werden, etwas Mehl 
darin gelb ſchwitzen, mache e3 mit fochendem Wafjer zu einer ſämigen, 
kurzen Brühe, gebe Salz und etwas Muskatnuß hinzu, dünſte den Kohl 
‚darin und rühre ihn mit einem Stüdchen Butter durch. Es werden 
gebratene Kartoffeln dazu gegeben. Als Beilage paßt jedes beliebige 
Fleiſch. 

Auch wird der Kümmelkohl wohl mit einem Stückchen Speck ge— 
kocht. Man bringe dieſes eine Weile vorab aufs Feuer, gebe den nicht 
; abgefochten Kohl lagenweiſe mit etwas Hafergrütze und Salz durch— 
ſtreut hinzu, und koche ihn weich und kurz ein. 


9. Sproſſen von grünem oder braunem Winterkohl. Nachdem 
dieſelben (im Frühjahr) verleſen und gewaſchen, werden fie in Bünd— 
chen gebunden, in wenig Waſſer und Salz abgefocht und auf einen 

Durchſchlag gelegt. Die Fäden werden alsdann entfernt, die Bündchen 
auf ‚einer heigen Schüffel angerichtet, mit feingejtoßenem Zwieback und 
— ei, Kochbuch. 6 
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Muskatnuß bejtreut und faure Eierfauce dazu gereiht. Man kann 


diefen Kohl auch wie Roſenkohl zubereiten, ebenfo nach Belieben etwas 
Eſſig daran geben. Kochzeit !/ı Stunde. 

Rauchfleiſch, Fritandellen, Bratwurft, gefüllte Kalbsbruſt, Leber, 
Nierenschnitten, gebadene Eier, Rührei, Eierfuchen und Plinſen pafjen 
dazu. 


10. — Die ganz jungen Sproſſen von Hopfen, melde noch 
weiß in der Erde liegen, werden verlejen, in fleine Bündchen gebunden, 
in wenig Waffer und Salz in %/a Stunde gar gefocht und auf einen 
Durchſchlag gelegt, worauf die Fäden entfernt werden. Man läßt die 
Hopfenkeimchen alsdann in einer holländiſchen Sauce, der man gern 
einige Morcheln zuſetzt, aufkochen, oder ſchwenkt ſie nur mit zerlaſſener 
Butter und etwas Pfeffer über dem Feuer. 

Als Beilage dienen gebackene Fiſche, Koteletts, Rauchfleiſch, Rühr⸗ 
eier, Omeletten von Fleiſchreſten, ſowie gebratene Tauben. 


11. Melde. Die Blätter diefer Pflanze werden ebenfo wie 
Spinat bereitet, Häufig auch zu gleichen Teilen mit Spinat gemischt, 
was bejonders empfehlenswert ilt. 

Auch kann man die Melde nach dem Abkochen mit einer Eierfauce 
(Abſchnitt R.) miſchen und Bratkartoffeln dazu reichen. 
Man wählt diejelben Beilagen wie zum Spinat oder Sauerampfer. 


12. Hederid). Der Hederich wächſt im Frühjahr al3 Unkraut in 
den Gärten und Feldern, er gibt jung ein fehr zu empfehlende3 Ge⸗ 
müſe, welches wie Spinat gekocht wird. Ebenſo wie Hederich geben 
die jungen Blätter der Cichorie, des Löwenzahns (Kuhblume), 
ſowie — man erſchrecke nicht — ſogar die erſten jungen Sproſſen der 
Brenneſſel, welche ganz wie Spinat zubereitet werden, ein wohl— 
ſchmeckendes Gemüſe. — Es paſſen dazu Beilagen aller Art. 

Beit des Kochens 4 —/2 Stunde. 


13. Sauerampfer. Die größeren friſchen Blätter werden von 
den Stielen abgeſtreift und letztere enffernt. Danach wird der Sauer— 
ampfer mehreremal in vollem Waſſer gewaſchen und geſpült, da er 
ſehr leicht etwas Sandiges behält, mit kaltem Waſſer aufgeſetzt und 
vor dem Kochen, weil er ſonſt zu weich wird, auf einen Durchſchlag 
geſchüttet. Nachdem die Säure in kaltem Waſſer ausgezogen und der 
Sauerampfer auf einem Durchſchlag gut abgelaufen und mit dem 
Schaumlöffel feſt ausgedrückt iſt, ſchwitzt man Butter und etwas Mehl, 
gibt ein paar Taſſen ſüße Sahne oder Milch, mit 1—2 Eidottern 
gerührt, Salz und Muskatnuß dazu und läßt denjelben darin durch— 
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kochen. Die kurze Brühe muß gerundet ſein, darf nicht wäſſerig 


hervortreten. Die Schüſſel wird mit in Butter gebratenen Weißbrot— 


—F 


ſtreiſchen bedeckt. 
Zeit der Zubereitung 1/2 Stunde. 
Beilagen: Koteletts, Zunge, Rauchfleifch, gefochter Schinken, Leber, 


Nierenſchnittchen, Omelette von Fleijchreften, jorwie gebratenes und ge— 
kochtes Lammfleiſch. 


14. Rübſtiel (Stielmus). Blattadern und Stiele der jungen 


- Nübenblätter geben das Gemüſe. Man ſtreift die Blätter ab (wenn 


wäſcht und zerjchneidet die Rippen und kocht fie in leicht geſalzenem 


fie ganz jung find, können die Stiele unabgeitreift zubereitet werden), 


Waſſer weih. Nach dem Abtropfen jchneidet man die Stiele fein, 
ſchwitzt darauf Mehl in Butter, verfocht dies entiweder mit Milch oder 


auch mit Pökelfleiſchbrühe, ſtobt den Nübftiel hierin eben durch und 


würzt da3 Gemüje mit Muskatnuß. Benugt man Pöfelbrühe, ohne 
diefe zuvor im Osmoſeapparat entjalzerr zu haben, darf fein Salz 
mehr zugejegt werden. 

Als Beilage gibt man Koteletten, Eskalopes, Frikandellen, ge⸗ 


kochten und rohen Schinken ſowie Nierenſchnittchen. 


Auf einfachere Art kocht man den Rübſtiel mit Fleiſch und Kar— 


toffeln gleich zufammen. Geräucherter Sped oder fettes Schweinefleisch 
wird eine Stunde vorher gekocht, geichälte Kartoffeln und der vorher 
weich abgefochte ausgedrücdte Rübjtiel hinzu gelegt und alles langjam 


zuſammen weich gekocht. Das Fleiſch wird in der Mitte der Schüffel 


angerichtet und das Gemüfe, nachdem man e3 noch mit 1—3 rohen 


geriebenen Kartoffeln ſämig gemacht Hat, darıım gelegt. Ebenfo einfah 


kann Sped in Scheiben geſchnitten und gelblich gebraten werden, das 
Fett zur Bereitung einer Sauce zum abgefochten Gemüſe benußt und 


der Speck nebit Salzfartoffeln dazu gegeben werden. 


15. Portulaf, Es wird ein Stück Butter geſchmolzen, und darin 


etwas gejtoßener Zwieback oder geriebenes Weißbrot gelb gemacht; 


dann werden die abgeichnittenen und gewaſchenen Blätter des Por- 


tulaks damit durchgeſchwitzt, mit fo viel Bouillon oder Wafjer ver- 
jest, als nötig ift, und mit etwas dicker Sahne oder einem Eidotter 






abgerührt. Übrigens kann Portulak auch ganz wie Spinat zubereitet 
werden, bedarf '/ı Stunde Kochen: und wird mit denfelben Beilagen 
wie Spinat gereicht. 


16. Pe-Tsai oder chineſiſcher Kohl. Derſelbe wird wie 


= en 2. 2 wie Endiviengemüje (Nr. 83), oder mie Spinat Nr. 
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bereitet und mit denjelben Beilagen nebjt gebratenen Kartoffeln ges 
geben. 


17. Römiſcher Bindeſalat, Spargeljalat. "Die langen Blätter 
des nur künſtlich durch Zufammenbinden gejchloffenen Salatkopfes 
werden verlejen, und nur die gelben genommen und dieje entweder 
wie Kohl oder Spinat gekocht. oder auch, wie es in Franfreid 
üblich, auf folgende Art bereitet. Die gelben Blätter mit den Strünfen 
werden abgebrüht, die Blätter mit etwas Butter bejtrichen, mit 
Salz und Pfeffer beftreut und oben um den Strunf zufammen- 
gebunden. Ein Gefäß wird darauf mit Sped-, Möhren und Zwiebel— 
jcheiben ausgelegt, die Blätter hineingejchichtet, mit Spedicheiben 
belegt, mit Thymian, Ejtragon und Beterfilie gewürzt und mit 
Fleiſchbrühe übergofien. Man dämpft das Gemüſe Yangjam zwei 
Stunden, ferviert es mit feiner durchgegebener Sauce und reicht Fleijch- 
klöße al3 Beilage. — Um auch aus den diden Stengeln (jogenannten 
Strünfen) ein wohlſchmeckendes Gemüſe zu bereiten, läßt man die 
Pflanze aufſchießen, gebraucht fie aber, ehe fie Blütenfnofpen zeigt. 
Die fleiichigen Stengel werden abgefchält, in Scheiben gejchnitten, in 
gejalzenem Waffer gar gekocht und mit einer Spargelfauce (Abſchnitt R.) 
jerviert, oder mit einer Sauce aus heller Mehlihwige und jaurer 
Sahne, die mit Musfatnuß gewürzt ift, durchitont. 

Ebenjo fann man die weichgefochten Strünfe zu einem Salat ver— 
wenden, indem man fie mit Salz, Pfeffer, Ol und Effig anmengt und 
mit harten Eiern belegt. 


18. Mangold oder römischer Kohl. Unter den vielfarbigen 


Sorten des Mangold ist der mit weißlich grünen Blättern der beite. 


Derſelbe kann ſowohl zu einem feinen Gemüſe dienen, al3 auch für den 
gewöhnlichen Tijch zubereitet werden. Die jungen, weichen Blätter 
focht man wie Spinat, mit einem Zuſatz von etwas Citronenfaft, 
wäſſert jie aber nach dem Abfochen einige Zeit. Die Strünfe werden 
in halbfingerintige Stüde zerjchnitten, weich abgefocht und mit einer 
Spargelfauce vermifcht, um ala Kranz um die in der Mitte der Schüſſel 
hoch aufgehäuften grünen Blätter gelegt zu werden. 

Kochzeit 1 Stunde. — Beilagen wie zu Spinat und Blumenkohl. 


19. Spargel zu kochen. Der Spargel wird vom Kopf zum 
Fuße Hin dünn abgeſchält und, ſoweit er Hart ist, abgejchnitten; be er 
noch geht das Abichälen auf folgende Weife: Man fticht mit einem 
ſpitzen Meſſer am Fuße unter der dicken Schale hinauf und nimmt fie, 
vingsum gefchäft, mit einem Male weg. Bei einiger Übung if man 





| Ä 
— Gemijſe. ee 85 





3 Sa bamit bertig. Dann wird der Spargel gewajchen, in Bände 
‚chen gebunden (die Köpfe müſſen gleichjtehen und die untern Enden 
gerade gefchnitten fein), in wenig kochendem Wafjer mit dem nötigen 
Salz mäßig ftarf gefocht, weil ſonſt die Köpfe zerfochen. Sehr zu 
empfehlen ijt der Zuſatz von einer Priſe Zuder und einem haſelnuß⸗ 
großen Stück Butter zum Salzwaſſer, durch den der Spargel einen 
vorzüglichen Geichmad erhält. Nachdem er am unteren Ende weid) 
| geworden (gewöhnlich rechnet man für Spargelföpfe !/a, für ganzen , 
- Spargel !/e Stunde Kochens), werden die Bündchen auf eine. heißges 
machte Schüſſel gelegt und, nachden die Fäden mit einer Sa durch⸗ 
geſchnitten und entfernt find, zierlich angerichtet. 
Man übergießt den Spargel entweder mit einer Spargeljauce Ab⸗ 
ſchnitt R.) oder reicht zerlaſſene Butter — auch oft neben dieſer noch 
geriebene harte Eidotter dazu. In Süddeutichland ift eine Rahm— 
ſauce zum Spargel vielfach beliebt, und in England legt man den 
Spargel auf eine große geröftete Brotjchnitte und übergießt ihn mit 
geſchmolzener, ‚mit drei Eidottern vermifchter Butter, auch wird er dort: 
| teilweiſe noch mit geriebenem Parmeſankäſe beſtreut und mit Spiegel— 
eiern belegt. 
| Paſſende Beilagen find Koteletten, gebratenes Geflügel, Frican— 
deaus, Rühreier und voher Schinken, geräucherter Lachs und Cervelat— 
wurſt. 
Bu beachten iſt, daß Spargel niemals im Waſſer Liegen BIER 
F darf. 


| 20. Gedünfteter Spargel. Man fchneide den gejchälten Spargel 
zweimal durch, lege die Köpfe zurück und koche das übrige halb gar 
ab, weil diefe Stüde leicht etwas Bitteres Haben; alsdann laſſe man 
Fleiſchbrühe mit einem reichlichen Stüd Butter, wenig Musfatblüte 
und etwas Salz kochen, gebe den fäntlichen Spargel hinein und ſchmore 
ihn langfam wei. Kurz vor dem Anrichten gebe man etwas ge= 
ſtoßenen Zwieback dazu und rühre die Brühe mit Eidottern ab. Das 
- Spavgelgemife wird nun zierlich angerichtet, mit Semmelflößchen 
- garniert und die jehr ſämige Brühe darüber verteilt. 

Beilagen mit Ausnahme der Nühreier, wie oben. 

Sehr empfehlenswert ift es auch), die Spargelföpfe für fich zu— 
- zubereiten. Sie werden in wenig Fleiſchbrühe mit Salz und etwas 
- Butter weich gekocht, zugleich eine Bechamelfauce (Abjchnitt R.) foweit 
vorbereitet, daß man nur noch die Spargelbrühe zum Durchkochen ans 
| gießen braucht, währenddem man die Köpfe auf eine erwärmte Schüfjel 
Bu und auf ein Gefäß mit heigem Waſſer jtellt. Die Sauce 
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wird dann ſofort übergegoſſen, die Schüſſel ringsum mit weichen un— 


zerſchnittenen Eiern umſtellt und Pökelzunge nebenher gereicht. 


21. Spargel mit jungen Wurzeln (Möhren). Eine beliebige 


‚ „Menge früher Karotten (Möhren) reibt man mit Salz ab, wäſcht und 


 pupt fie rein und fchneidet fie 1—2maldurd. Dann werden fie gleich- 
. ‚zeitig mit ebenfoviel gejchnittenem Spargel, wie in leßter Nunmer, ges 


kocht, und ebenſo zubereitet, doch nicht mit Eigelb abgerührt. 


22. Kaiſerſpargel. Man kocht den Spargel wie in Nr. 19 weich. 
Dann ſchlägt man aus 3 At. Rheinwein, 8 Eidottern, 3 Uzn. Butter, 
wenig Salz und einer Seife Buder im Wafferbade eine dicke Sauce, 
richtet den Spargel auf erwärmter Schüffel an und übergießt ihn mit 
der Tunfe. 


' 23. Spargelbrötdjen (oortrefffihes Eingangsgericht). Von den 


geſchälten Spargeln nunmt man nur die Köpfe, kocht ſie in Salzwaſſer 
gar und bereitet aus einer mit einer Mehlſchwitze verdickten Kalb— 
fleiſchbrühe mit gewiegter Peterſilie eine dicke Sauce, in der man die 


Spargelköpfe erhitzt und die man alsdann mit einigen in Sahne ver— 
quirkten Eidottern abrührt. In Heine eingemweichte, ausgehöhlte Milch- 
brötchen, von denen man die Rinde abgejchnitten hat, füllt man das 
Spargelfrikaffee, bindet die Rinden als Dedel feſt und bäckt die Brötchen 
in Schmelzbutter braun. — Aus den Spargelenden, dem Spargelwafjer 


und etwas Fleifchertvaft bereitet man eine treffliche Suppe 


24. Meerkohl. Die Heimat desfelben it der Strand des Meeres; 
er kommt an den Geefüften Englands, Schwedens, Frankreichs und 
Flanderns vor, wird aber jetzt in Süddeutſchland vielfach auch in Treib— 
häuſern gezogen. Die langen Auswüchſe, welche den Rippen unſres 
Weißkohls gleichen, liefern das Gemüſe. Man putzt den Meerkohl 


rein, ſchneidet ihn in ſpargellange Stücke, bindet ihn wie Spargel 
ſammen, kocht ihm wie dieſen und ſerviert ihn mit einer 


Butterfauce oder mit einer Spargeljauce. 
Der Meerkohl wird auch zur Suppe verwandt wie Blumenkohl 


B. Nr. 45; ebenſo bereitet man einen Salat von den Stauden 


25. Schmalz: oder Butterfohl. Diejer fo ſehr einträgliche Kohl, 
welcher ein fehr gejundes und angenehmes Gemüſe liefert, verdient all- 
mein angebaut zu werden. 3 

Die Blätter werden gut gewajchen, auf einem Küchenbrett fein ge- 
Schnitten, und weich abgefocht. Das Starke diefes Kohls im Sommer 
wird dadurch entfernt, daß man ihn nach dem Abkochen eine Weile mit 
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denm Durchſchlag in Waſſer fegt. Alsdann wird er mit dem Schaum- 


Löffel ftarf ausgedrückt und auf zweierlei Weiſe zubereitet. 

Entweder ſchwitzt man in einem Stüc heiß gemachter Butter etwas 
Mehl gelb, zerrührt e3 mit kochendem Waffer, gibt Salz Hinzu, dünftet 
das Gemüfe darin, verrührt eg beim Anrichten mit etwas Sahne und 
richtet es mit einem Schüffelchen abgefochter Kartoffeln und beliebigen 
Fleiſch als Schinken, Rauchfleiſch, gebratener Leber, Bratwurft, Fris 
fandellen und dergl. an. 

Oder e3 wird ein Stüdchen Sped gekocht und die Brühe zum 


Kohl angewendet, oder e3 wird Wafjer mit Fett und Salz zum Kochen: 


gebracht, Kartoffeln. hineingegeben und der abgefochte Kohl darauf 
gelegt. Sobald die Kartoffeln gar find, wird das Gemüfe, welches 
jaftig gekocht fein muß, durchgerührt. Sollte e3 durch die Kartoffeln 


nicht fämig genug geworden fein, jo rühre man 1—2 roh geriebene . 
Kartoffeln durch, welche iiberhaupt bei derartig gefochten Gemüfen ein 


vorzügliches Bindemittel find. 
Zeit des Kochens 1/2 Stunde. 


26. Leipziger Allerlei. Dieſes Gericht fchniedt am beiten in 
der Spargelzeit. Man nimmt von jedem der folgenden Frühgemüfe 


eine gleiche Menge und kocht jedes einzeln gar — Spargel in Waffer 
mit etwas Salz — kleine Karotten in Rindfleiihbrühe — Schoten 
oder Erbien in etwas Waffer mit einem Kleinen Stüdchen Butter — 


Kohlrabi in Waffer mit wenig Salz und ebenjo den Blumenkohl. Sit 
dies alles gar, fo richtet man es forgfältig in der Schüffel an, jo daß 


der Blumenkohl oben Tiegt, und verteilt dazwiſchen Krebsfcheren und 
Schwänze. Die Krebsnajen füllt man mit einer Farce von Krebsfleiſch 


mit Semmelflößchenteig, bereitet auch Morcheln nach A Nr. 38 vor, 
übergießt das während der Vorbereitung des Anrichtens auf Wafjer- 
dampf heißgeftellte Gemüſe mit einer Butterfauce aus halb Sahnen>, 


halb Krebsſauce, welche mit Eidottern verrührt wird, und legt zum 






Schluß Morcheln, gefüllte Krebsnaſen und kleine gelbgefärbte Semmel⸗ 
klößchen in zierlicher Anordnung auf die Schüſſel. 


27. Zunge Wurzeln (Möhrchen). Die erſten Wurzeln werden 


nur leicht geſchabt, ſind ſie ſehr jung, nur mit einem groben Küchen— 
tuche abgerieben, nicht durchgeſchnitten, rein geſpült, doch nicht in 
Waſſer gelegt. Alsdann werden ſie mit kochendem Waſſer, etwas Zucker, 
Butter und wenig Salz (fie können ſehr leicht verſalzen werden) am 


beiten in einem Bunzlauer Gefchirr in Furzer Brühe weich gefocht. Vor 
dem Anrichten wird etwa eine Mefjeripige Mehl angeftäubt und die 
- Möhrchen mit feingehadter Peterjilie durchgeſchwenkt. 
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Ebenſo kann man die jungen Möhren erjt in Butter 10 Minuten 
anter Schütteln dämpfen, dann etwas Zucer, Beterjilie, Salz und 
wenig helle Mehlſchwitze anfügen und fie jo weich dämpfen, wobei man 
beim Anrichten die Beteräilie entfernt. Manchmal wird noch eine 
Zwiebel zugejeßt, es ift dies jedoch einem feinen Gejchmad ſtörend. 

Zeit des Kochens 1 Stunde. 

Beilagen: Koteletts verjchiedener Art, gebratene Frikandelle, ge— 
bratene Sauciſſen, geräucherte und gefalzene Zunge. 


23. Zunge Wurzeln mit Erbſen. Exftere werden wie vorftehend 
angegeben, mit fochendem Waſſer und Butter aufs Feuer gebracht. 
Dann gibt man die ausgehülften Erbjen dazu, nimmt von jedem Ge— 
müſe die Hälfte und verfährt übrigens wie bei den Wurzeln. Man 
fann furz dor dem Anrichten einige Semmelflöße hineingeben, wobei 
man dann aber für reichliche Brühe jorgen muß, die mit einer Kleinig⸗ 
keit Kartoffelmehl etwas gebunden wird. 


29. Junge Erbſen. Man läßt Waſſer mit reichlich Butter kochen, 
gibt die friſch ausgeſchoteten Erbſen nad) und nach hinein, während 
man die Brühe jedesmal wieder fochen läßt. Erbſen müſſen reichlich 
Brühe haben und rafch fochen; ein zu langſames, ebenjo ein zu langes 
Kochen oder ein längeres Hinjtellen, nachdem jie gar geworden, be- 
nimmt denjelben ihren angenehmen Geſchmack. Kurz vor dem Anrichten 
thut man etwas Salz weil Erbjen leicht ver- 
jalgen werden — und wenn fie nicht Süße genug haben, ein Stüdchen 
Zucker hinzu, rührt fie darauf mit feingehafter Peterſilie und meſſer— 
ſpitzenweiſe mit etwas in Waſſer zerrührter Stärfe oder Mehl durch; 
oder man fann statt des Anrührens, fobald die Erbien kochen, etwas 
Mehl mit Butter fneten, ein Klögchen aufrolen und zu den Erbfen 
legen. Es löſt ich diejes nach und nach auf, macht die Brühe etwas 
jamig und gibt den Erbjen einen angenehmen Gejchmad. Bei Hin: 
länglicher Brühe fünnen zulegt Schwamm oder Semmelklößchen (Ab- 
ſchnitt Q.) darin gefocht werden. 

Auch kann man die Erbjen nach der zweiten Bereitungsweije der 
Möhren bereiten, over fie nach dem Abkochen im Salzwaſſer mit einer 
Rahmſauce ſtoven, oder nur mit Frischer Butter durchſchwenken "und 
mit Beterjilie betreuen. — In feineren Küchen werden die Erbfen mit 
Krebsſchwänzen oder gefüllten Krebsnafen verziert. Nach. Stettiner 
Weiſe nimmt man das Fleiſch von 10 Krebſen und mijcht es, nachdem 
man e3 zerjchnitten hat, unter die nach erſter Vorſchrift zubereiteten 
Erbfen, während man mit Semmelklößchen gefüllte Krebsnaſen jowie 
Schwänze und Scheren der Krebje um den Rand der Schüfjel legt. 
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Als Beilage: Gebratene Hähnchen (Kücken), Kalbskoteletts, Kruſteln 
nach der Mode, Klops, Sommerwurſt, roher Schinken, Zunge, warm 


Be, 


und falt, geräucherter Lachs, gebadener Aal, Seezungen und andere - 


kroß gebadene Fijche. 


Anmerf. Die Erbjen müſſen, went fie nicht das Feine und Aromatifche 
verlieren follen, frijch gepflücdt, namentlich aber kurz vor dem Kochen 
und in feinem Falle Schon abends vorher ausgehüljt werden. 
Unter den vielen befannten Sorten dürfen wir mit Recht der eng— 
liſchen Mark- oder Nittererbje den Vorzug geben, da fie neben ihrent 
jfüßen angenehmen Geſchmack fchnell weich wird, auch nicht wie andere 
Erbſen bald nad) den Kochen einen ſtarken Geſchmack annimmt, uns» 
gewöhnlich Iange weich bleibt, und jelbft wenn fie jchon Hart zu jein 
Icheint, noch gekocht werden kann. 


30. Zunge Erbjen mit Hähnden und Krebjen anzurichten. 
Man ſchäumt die Hähnchen in Wafjer und Salz gut aus, gibt ein Stüd 
Butter hinein und läßt fie langſam weich kochen. Wenn die Brühe 
Ichon etwas Fräftig geworden, jegt man in einem andern Topfe ein 
reichlihes Stück Butter auf, ſchüttet die entjchoteten Erbjen hinein und 
läßt fie zugededt darin eine Weile dämpfen, indem man fie zumeilen 
durchrührt. Dann füllt man von der Hühnerbrühe hinzu, läßt die 
Grbfen weich fochen, rührt etwas feingehackte Peterſilie durch und macht 
die Brühe mit einigen Eidottern, die man mit einem Löffel Waſſer ver- 
quirkt, ſämig. Zugleich hat man Krebsnaſen nad) Q. III. und Krebs- 
butter nach A. Nr. 14 bereitet, auch Semmelflößchen gekocht. Man 
richtet nun die zierlich zerfchnittenen Hähnchen in der Mitte der Schüfjel 
an, gibt erſt die Erbfen herum, belegt die Schüfjel mit den Klößchen und 
gefüllten Krebsnafen, legt Scheren und Schwänze dazwischen und über- 
gießt das Ganze mit Krebsbutter und reicht dies Gericht bei Fleineren 
Mittagseſſen als Vorſpeiſe. 

Zeit des Kochens wie bei dem vorigen Gemüſe. | 


31. Zunge Erbjen mit Stodfijh (ein ſächſiſches Gericht). 
Die Erbjen werden in Fleiſchbrühe und Butter weich gekocht, dann 
wird etwas gelbgeihmwibtes Mehl und das nötige Salz Hinzugefügt 
und demnächſt der Stockfiſch mit feingehadter PBeterfilie durchgerührt. 
Das Gemiüfe darf nicht in zu langer Brühe gefocht werden, da durch 
Beimiſchung des Stockfiſches etwas Brühe entjteht. — Lebterer werde 
früh genug vorgerichtet und zubereitet, wie es bei den Fiſchen bemerft 
worden, aladann von Haut und Gräten befreit, in Stüdchen zerpflüdt, 
im reichlich gelb gemachter Butter gut dDurchgerührt, ein wenig warnt 
geſtellt, aber nicht geſchmort, und danach mit den Erbjen vermiſcht. 
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32. Zudererbjen. Die Kleine Salat-Zudererbfe ift die befte, die 
großichotige unfchmadhaft. Die Zudererbjen werden nicht ausgehülſt, 
Jöndern nur von den Faſern gut befreit, dann tüchtig gewafchen, mit 


kochendem Waffer, Butter und Salz gekocht und zuletzt mit gehadter 
Peterſilie und etwas zerrührter Sfärke durchgefchwentt. 


Zeit des Kochens 1—1!/a Stunde. 
Rauchfleiſch, Bratwurſt, gebratene Leber gebadener Fiſch u. dgl. 
paſſen dazu. 


33. Ein Geſellſchaftsgemüſe von allerlei. Tauben oder Hähn- 
chen werden in vier Teile geichnitten, in Waffer und Salz ausgefchäumt, 
dann gibt man ein Stüd Butter, Muskatblüte und etwas geſchwitztes 
Mehl dazu und läßt fie langſam kochen. Unterdes wird recht viel 
Spargef gut abgejchält, zweimal durchichnitten, auch Blumenkohl 
abgezogen, in Stüde zerſchnitten und beides in Wafjer und Salz halb 
gar gefocht. Dann fchüttet man das Gemüſe auf ein Sieb und gibt e3 
zum völligen Garwerden zu den Tauben; nur forge man, daß Die 
Stücke ganz und anjehnlich bleiben. Darauf foht man Krebſe in 


kochendem Waffer !/a Stunde, bricht fie aus den Schalen und macht 


von den Schafen der Schwänze und, der Scheren nad) A. Nr. 14 Krebs- 
butter. Die Krebsſchwänze werden zurücgelegt; das Fleiich aus den * 


Scheren wird fein gehadt mit Butter, wenig weißer Senmmelfrume, 


4 Eßlöffel Rahm, 1 Ei, etwas Muskat und Salz zu einer Farce ge= 
rührt. Hiermit füllt man einige Krebsnafen und focht diefe mit kleinen 
Fleiſch- oder Weißbrotflößchen in Fleiſchbrühe gar. Das Geflügel mit 
den Gemüfen richtet man in einer Schüffel an, rührt die Sauce mit 
einigen Eidottern ab, gibt ein wenig Citronenjaft, die Krebsſchwänze 
und Klöße hinein, garniert die Schüffel rund herum mit den Krebs: 
najen und gibt die Krebsbutter darüber hin. 

Dieſes Gemüfe ist auch ohne Krebje, welche es zwar feiner, aber 
umſtändlicher machen, fehr zu empfehlen. Man kann zur Bereitung 


reichlich 2 Stunden rechnen. 


34. Mairüben. Man fchneidet die Rüben am beiten in große 


Würfel oder nad) Belieben in ſchmale Streifen, kocht fie ihrer Leicht 


vorhandenen Bitterfeit halber in fiedendem Wafjer ab, ſetzt fie mit 
fochender Fleiſchbrühe oder Waſſer und Fett aufs Feuer, wobei zu be- 
rücfichtigen, daß dieſes an fich ſehr wäſſerige Gemüſe nur noch wenig 


Waſſer bedarf, läßt fie bei fpäterem Hinzuthun von Salz weich kochen, 


gibt dann eine große oder kleinere Meſſerſpitze zerrührte Stärke Hinzu, 
oder jtäubt ſeitwärts etwas Mehl in die Brühe und legt einige Stüd- 
chen Butter darüber Hin, fügt auch, nahm man feine Bouillon, eine 





Meſſerſpitze Liebigs Fleiſchextrakt an. Wenn die Rüben angerichtet 
ſind, reibe man Muskatnuß darüber und gebe abgekochte Kartoffeln dazu. 


Man kann die Kartoffeln auch gleich mit den Rüben gar kochen 
- und fügt fie hinzu, wenn die Rübchen halb weich find. 


| In der feinen Küche werden die Rübchen, nachdem man fie in Salze 
waſſer einige Minuten abgefocht Hat, ganz wie die Teltower Rübchen,. 


entweder bramı oder weiß gedünftet. 
. anne oder Hammelrippen und Bratwurft als Beilage. 


35. Mairüben mit Hammelfleifd. Das Hammelfleiſch wird 
entweder in viereckige Ragoutſtückchen zerteilt oder unzerſchnitten ge— 
waſchen und mit nicht zu reichlichem Waſſer und Salz ausgeſchäumt. 
Nach einer Stunde Kochens wird die Brühe durch ein Sieb gegoſſen, 
der Topf ausgewaſchen und Fleiſch nebſt Brühe wieder zum Kochen 
gebracht. Dann kann man entweder das Fleiſch in der Brühe vollends 
weich werden laſſen und die Rüben, wenn ſie nicht bitter ſind, unabge— 
kocht, andernfalls Halb gar mit einem Teil der Hammelbtühe gar kochen, 
- indem man nad Belieben zugleich einige fleine Kartoffeln darauf legt; 
- oder man jchüttet die Rüben zum Hammelfleiſch, Focht beides gar und 
richtet e3 zuſammen an. 

Das Hammelfleiſch bedarf zum — je jenen es jung 
oder älter ift, 11/—2!/2 Stunden. 


36. Große oder Didebohnen. Dan nehme die Bohnen weich, 
- aber nicht zu jung, entferne, wenn man die Schüfjel recht fein zu haben 
- wünjcht, die grüngelben Keimchen, koche die Bohnen, ohne fie zu 
waſchen, in reichlich braujend kochendem Wafjer, wobei nad) Nr. 1 auf 
das teilweiſe Hineinfchütten zu achten ift, oder in Halb Milch Halb 

Waſſer, bei jorgfältigem Schäumen, nicht zugededt, ſchnell, doc) völlig 


Fe 


hinzu. Wenn fie ganz weich find, ſchütte man fie in einen irdenen 
Durchſchlag, (in einen biechernen befommen fie eine unangenehme 


Farbe), übergiege fie mit fochendem Waſſer und bevede fie ſchnell, 
wodurch fie ihre Weiße behalten; doch forge man, daß fie recht Heiß 
- bleiben. Vor dem Anrihten werden fie mit reichlich Butter und 


Peterſilie durchgeſchwenkt oder beim Anrichten mit geſchmolzener Butter- 


md Peterſilie fochend heiß übergoffen oder dieſe dazu gereicht. 

| Zeit des Kochens 1 Stunde. 

Gekeochter Schinken, halber Kopf, Schweinsrippen, geräucherter: 
Pautipee ind die beliebteften Beilagen. 
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weich. Nachdem ſie zur Hälfte gar geworden, gebe man erſt Salz 
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37. Dieſelben auf andere Art. Geräucherter Speck wird in 
Würfel gejchnitten, langſam ausgebraten und etwas Mehl darin gelb 
geſchwitzt. Dann wird kochendes Waffer, ein Stüdchen Butter und 
das nötige Salz Hinzugerührt und die weich abgefochten und abge= 
gofjenen Bohnen nach Belieben mit gehadter Beterjilie oder mit Kölle 
(Bohnenfraut) in kurzer Brühe raſch gar gedünftet, wobei fie weder zer— 
fochen noch entzwei gerührt werden dürfen. Auch fann man hierzu 
Spedjcheiben (ſ. Rübjtiel Nr. 14) gelb braten, mit dem nungen 
Fett die Bohnen ftoven und die Scheiben dazu geben. 

Dder e3 wird ein Stüd magerer Sped gefocht, das Fett abgefüllt, 
in einem andern Topf fochend ‘heiß gemacht, etwas Mehl darin ge= 
ſchwitzt, Spedbrithe dazu gerührt, die Bohnen wie oben darin ger 
ſtovt und mit dem Sped angerichtet. 

Sind die Bohnen älter und die Haut zu hart, jo foche man fie 
halb gar, entferne dann die Haut und bereite fie nach einer der ange: 
gebenen Weiſen. 


38. Geſchmorter Kopfſalat. Man kann dazu ſchlechten Salat 
zweckmäßig benutzen. Derſelbe wird gut verleſen und in vielem Waſſer 
gehörig gewaſchen, was am beſten in einem tiefen Topfe geſchieht, in 
welchem der Sand zu Boden fällt. Danach wird der Salat in reichlich 
kochendem Waſſer mit ein wenig Natron weich abgekocht, auf einen 
Durchſchlag geſchüttet, 1 Stunde zum Ausziehen der Bitterkeit in 
Waſſer geſetzt, ausgedrückt und fein gehadt. Schließlich wird geſtoßener 
Zwieback oder etwas Mehl in feinem Fett gelb gemacht, ein wenig 
fochendes Waffer, ein Stückchen Butter, Salz und Musfatnuß dazu 
gegeben und der Salat darin durgefchmort. 

Oder es wird guter Kopffalat weich abgefocht, ausgedrückt, nicht 
gehadt, wie Rübſtiel mit Milch gedünftet. 

Beilagen: Würftchen von faltem Kalb3braten, gebratene Leber, 
Koteletts, Nierenfchnittchen, gebadener Fiſch, Fleifchomelette u. dgl. 


39. Gemüfegraupen für den täglichen Tiſch. Mehrere zer: 
Ichnittene Kohlrabi, Wurzeln, Selleriefnollen, Peterſilienwurzeln, grüne 
Bohnen nebjt einigen zerteilten Zwiebeln werden mit Waſſer und 
GSuppenfett aufgeſetzt, gejalzen und mit Gewürzförnern verjehen und 
halbweich gekocht. Dann focht man in diefer Brühe mit den Ge— 
müjen jchon zuvor ausgequellte gut halb gar gedämpfte Gräupchen 
völlig weich, rührt vor dem Anrichten noch kleinwürfelig gejchnittenen 
gelbgebratenen Sped durch, belegt das Gemüſe mit Sebeiern und gibt 
Rauchfleiſch, Schweinerippen oder gedämpftes Rindfleiſch nebenher. 


— u 
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Er 40. —— auf der Erde. Man inneibe diefelben nach dem 

ten und Wachen entweder in feine Streifen oder Scheiben, wobei 
alle harten Stellen entfernt werden müffen, und Foche fie in geſalzenem 
kochenden Wafjer weich. Alsdann wird etwas Nierenfett oder Butter 
und Mehl gejhtwigt, nach Geſchmack friſche Milch oder Fleiſchbrühe, 

oder beides, zulebt auch geiviegte Beterjilie oder Muskatnuß und Salz 
dazu gegeben und die Kohlrabi darin gedünftet. — Sind die Kohlrabi 


noch recht zart, jo werden die Herzblätter fein gejchnitten, ebenfalls, - 


- jedoch allein, abgekocht, mit Butter und Fleiſchbrühe durchſchwenkt und 

die wie Blumenkohl gejtovten und aftgerichteten Kohlrabi ringsumher 
damit garniert. Außerdem können Saucifjen oder Middericheiben 
herum gelegt oder Koteletts, Fricandeaus, Rouladen oder Klops 
dazu gegeben werden. — Zeit des Kochens 1!/a Stunde. 


Anmerk. Die blauen Kohlrabi find den mweißen vorzuziehen, fie find milder 
| und werden nicht jo leicht ftocfig als jene. 


41. Gefüllte Kohlrabi (ein Mittelgericht). Die Kohlrabi 
werden ganz rund geſchält und in Schwach gejalzenem Waſſer halb gar 
gekocht. Dann fchneidet man eine Scheibe davon, höhlt die Kohlrabi 
becherartig aus, füllt fie mit einer guten Kalbfleiſchſauce, verjchließt fie 
mit den darauf gebundenen Scheiben und jest fie, ven Dedel nach oben, 
in einem flachen Topf nebeneinander; gibt dann kochende Fleiſchbrühe 
und ein reichlich Stüd Butter, auch, wenn der Fleiſchbrühe Salz fehlt, 
- folches dazu, und läßt fie hierin gar kochen. Beim Anrichten ſetzt man 
Nie vorſichtig auf eine Schüſſel, ſchneidet die Fäden mit. einer Schere 
ab, rührt etwas Kartoffelmehl oder Stärfe an die Brühe und richtet 
ſie über dem Kohlrabi an. 
F Man kann zur Bereitung diefes Gerichts zwei Stunden annehmen, 


, 42. Blumenfohl. Man ziehe die Stengel des Blumenfohls gut , 


ab, nehme mit einem fpißen Meſſer die Kleinen Blätter heraus, laſſe 
; aber die Köpfe foviel als möglich ganz und lege fie in Salzwaſſer, um 

Raupen oder anderes Ungeziefer dadurch zu entfernen. Alsdann wird 
a derſelbe in wenig fochendem Waſſer und Salz mit einem Stüdchen Butter 
und Citronenſaft langſam mürbe — nicht ganz weich — gefocht, wo— 
bei man ihn, um ihn jicher heil und unverjehrt zu erhalten, am beiten 
in eine ausgewajchene reine Serviette un zum Ablaufen vorfichtig auf 







Man legt den — 535 mit Vlne nach oben in eine paſ— 
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ihn auf englifche Art nur mit zerfaffener Butter begiekt, mit gerie⸗ 
bener Semmel beſtreut und etwas Muskatnuß überreibt. 

Sauciſſen, Ochſenzunge, roher Schinken, gebratene Kücken, gefüllte 
Kalbsbruſt, geräucherter Lachs, Fricandeaus, Kruſteln nach der Mode, 
oder Nierenkroketten, Würſtchen von Schweinefleiſch als Beilage. 

Zeit des Kochens 1!/a Stunde. 


: 43. Blumenkohl mit Barmefanfäfe. Nach dem Abkochen wird 
der Kohl auf der dazu bejtimmten Schüffel hübſch angerichtet, eine 
' ziemlich diefe Sahnenjauce, mit einer Handvoll geriebenem Parmefan- 
käſe vermischt, darüber gegeben, danach fo viel geriebener Parmeſan— 
füfe darüber geftreut, daß der Kohl bedeckt ift, worauf der Kohl mit 
zerlafjener Butter überſpritzt und in einem ziemlich heißen Dfen zu 
Ihöner Farbe gebaden wird. 3 

‚ur Abmwechjelung kann man den en Kohl auch zerteilen, 
in eine dicke Eierſauce tauchen und in Reibbrot wenden, um ihn dann 
in Backfett lichtbraun zu backen. | 

In den feineren Küchen wird ftatt des Blumenkohls vielfach eine 
Abart desjelben, der Spargelfohl (Brokkoli) verwandt. Die Zu— 
bereitung der Blumen dieſes Kohls, welche in einzelne Röschen geteilt 
werden, ift diefelbe wie beim Blumenkohl. Der Strunf des Kohls wird 
geichält, zerjchnitten und wie Spargel gefocht, dem er auch im Ge— 
ſchmack ähnelt. 


44. Geftovter Sellerie. Die gut gereinigten Knollen werden 
in 4—8 Teile gefchnitten, abgefocht und mit Fleischertraftbouillon, 
wodurch der Sellerie neben einem Fräftigen Geſchmack die gewünſchte 
gelbbräunliche Farbe erhält, nebft Butter, Salz und Muskatnuß durch- 
geſtovt und zuletzt die Brühe mit etwas Rartoffelmeht oder Stärfe ſämig 
gemacht. 

Beit des Kochens 1'/s Stunde. 

Beilagen: Gefüllte Kalbsbruft, gedämpfte Kalbsrippen, Filet, 
Rouladen, gebadene Kalbsmidder, feine Frifandellen, gebratene Dchjen= 
zunge, gefalzene Zunge, Bratwurft, Krufteln nach der Mode, Kotelett3 
aller Art. | 

Große Selleriefnollen können wie Rohlrabi gefüllt werden (aber 
ohne Krebsbutter) und als Mittelgericht bei Eleinen Eſſen gegeben 
werden. 


45. Johannislauch zu Fochen (ein heſſiſches Gericht). Die 
Zwiebeln werden gereinigt, bis zu den grünen Blättern abgeſchnitten 
und gewaſchen; danach mit kochender Fleiſchbrühe, Suppenfett, einem 
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Slucthen Butter und Salz etwa eine Stunde gekocht. In der Mitte 


dieſer Zeit gibt man Roſinen und vor dem Anrichten geſtoßenen 
Zwieback oder etwas Mehl, ein wenig Eſſig und Zucker hinzu. Es 


> wird dies Gemüſe nebſt Kartoffeln mit Suppenfleijch gegeben; übrigens 


pafjen auch andere kleine Beilagen dazu. Sit das Johannislauch nicht 
mehr jehr zart, jo werden die Zwiebeln zweimal abgeſchält und vor 
der weiteren Zubereitung erſt in Waſſer weich gekocht, was oft 


| 1/; Stunde und länger dauert. 


46. Geſchmorte Zwiebeln. Ziviebeln von mittlerer Größe werden 
abgejchält, in fräftiger Fleiſchbrühe mit Butter, Musfatblüte, Salz und 


geſtoßenem Zwieback, nach Belieben auch mit etwas Titronenfaft in 


einem irdenen Kochgefchirr in 1—1!/z Stunden gar gekocht. 


Beilagen: Eskalopes, Roteletts, gebratene Zunge, gebadene Leber, 


ſaure Rollen, Bratwurst, auch gefochtes Rindfleisch. 


47. Gefüllte Niefenzwiebeln (ein Mittelgericht bei Eleinen 
Eſſen). Die ſpaniſche Zwiebel, welche die Größe einer Untertafje er- 
reicht, wird abgejchält, ein Dedel davon gefchnitten, die Zwiebel aus— 


- gehöhlt, mit einer guten Fleilchfarce gefüllt, der Dedel darauf gelegt 


und mittels eines dünnen Spillchens oder Umbindens eines Fadens 


befeſtigt. Danach werden die Zwiebeln 5 Minuten in gelb gemachter 


- Butter von allen Seiten gejchmort, Bouillon, etwas Salz, ganzer 


‚ Nelfenpfeffer, weißer Pfeffer, nach Verhältnis der Portion 2—3 Lor— 


beerblätter, ein Stückchen Muskatblüte, etwas geftoßener Zwieback hin- 


zugefügt, und die Zwiebeln fo Lange, feit zugedeckt, darin geſtovt, bis 
ſie weich find und die Farce gar iſt, welches etwa ?—1 Stunde Zeit 


erfordert. Alsdann werden fie, felbtredend ohne Fäden, mit Citronen- 


; ſcheiben in der Fräftigen und ſämigen Sauce angerichtet und ohne Bei- 


i 


ö 
x 
x 


Tage gegeben. 


48. Salatbohnen. Um die unangenehmen Fafern gehörig zu 
entfernen, muß das Abfafern der Bohnen auf beiden Seiten von oben 


nach unten und wieder von unten nach oben Hin gejchehen. Dann 
- werden die gewajchenen Bohnen teilmeije in ftarf Fochendes Waſſer 


geſchüttet, wobei diefes jedesmal zubor wieder fochen muß. Das Salz 


gie: man erſt dann hinzu, wenn die Bohnen ſchon mehr als zur 


x 


- Hälfte weich geworden find, laſſe ſie hierauf völlig weich kochen und 
ſchütte ſie zum Ablaufen auf einen irdenen Durchſchlag, welcher zum 
Heißhalten der Bohnen auf die kochende Brühe geſtellt werden kann. 


Dan richte eine Eierfauce, ar oder Butterfauce (j. Abſchnitt R.) 
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Beit des Kochens 11/a— 11/2 Stunde : 

Beilagen: friſche Heringe, roher und gefochter Schinken, Schweine— 
koteletts, Eskalopes, Sauciſſen, gebratene Frikandellen, Schinken— 
ſchniuchen u dal. | | 


49. Bred-Salatbohnen. Nach dem Abfafern, das wie in voriger 
Nummer gejchteht, bricht man die Bohnen in halbfingerlange Stüde 
Dann ſchwitze man etwas Mehl in heißgemachtem Nierenfett, rühre 
Milch Hinzu, jo daß die Bohnen darin gejchmort werden fünnen, gebe 
das vielleicht noch fehlende Salz hinzu, auch etwas Pfeffer, lafje die 
Bohnen eine Fleine Weile in der jtark gebundenen Sauce kochen und 
jtelle den Topf vom Feuer. Nun rühre man behutfam, damit die Boh- 
nen nicht zerfallen, ſoviel Eſſig durch, daß fie einen jäuerlichen Ge- 
Ihmad erhalten, und richte fie mit einem Schüffelhen Kartoffeln an. 

Auch kann man die abgefochten Salatbohnen nur mit friiher Butter 
und gewiegter Peterſilie durchſchwenken und dann mit einem Kranz 
geſchmorter Ziviebeln (Nr. 46) umgeben. * 


50. Schneide: oder Viet3bohnen. Da Schneidebohnen nicht ab- 
gefocht werden, jo ijt nach dem Abfajern ein bejonders gründliches 
Abwaſchen nötig. Fit dies geichehen, fo werden jte fein, aber möglichit 
fang gejchnitten, mit kochendem Waller, ein wenig Butter, einer 
Zwiebel und einem Stüdchen Schinfen gekocht; darauf beides ent- 
fernt, etwas geſchwitztes Mehl angerührt und ein Theelöffel gejtoßener 
Zuder und feingehadte Beterjilie und wenn nötig, etwas Salz zuge- 
fügt. » Es werden gekochte Kartoffeln dazu gegeben. — Zum Kochen 
gehören etwa 2 Stunden. 

Beilagen wie bei Salatbohnen. 


51. Schneidebohnen auf medlenburgifche Art zu kochen. 
Die wie im Borhergehenden vorbereiteten Bohnen jegt man mit 
fohendem Wafjer und Fleiſchbrühe nebſt Butter und Salz aufs Feuer 
und läßt fie weich fochen. Bor dem Anrichten gibt man reichlich fein- 
gehadte Peterſilie und Pfefferfraut, und je nach Verhältnis der Menge 
de3 Gemüſes 1—2 Eßlöffel Mehl, mit Brühe oder Waſſer ge: 
rührt, hinzu, läßt die Bohnen damit gehörig durchkochen und richtet 
fie an. 

52. Schueidebohnen mit Milch zu kochen. Die vorgerichteten 
Bohnen werden mit fochendem Wafjer abgefocht und abgegojjen, mit 


Milch, Salz und Butter verjegt und weich gefocht. Vor dem Anrichten 
fügt man feingehadte Peterſilie mit Pfefferfraut Hinzu, ſowie auch mit 
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Sahne zerrührtes Mehl (u! Dt.1 Löffel vol), ſchwenkt die Bohnen 


damit durch und läßt jie gut durchkochen. 


53. Nachleſe (Blindhuhn), ein weſtfäliſches Nationalgericht. 
Man kocht ein Stück Bauchſpeck oder geräucherten Schinken halb gar, 
ſetzt auch ausgepalte weiße Bohnen mit Waſſer auf, kocht ſie langſam 
weich und bereitet indeſſen die zum Gerichte gehörigen Gemüſe vor. 
Grüne Bohnen zieht man ab, wäſcht fie und ſchneidet fie in Fleine- 
Stüce, zerteilt dann halb foviel gepugte Mohrrüben (gelbe Wurzeln) 
in Würfel, fchneidet geichälte Birnen und jäuerliche Äpfel in Viertel 
und ſchält Heine Kartoffeln vecht gleichmäßig. Wenn Schinfen oder. 
Speck gut halb weich find, nimmt man einen Teil ihrer Brühe und kocht 
in ihr in einem befonderen Gefäße nacheinander erft die Bohnen und 
Mohrrüben, wenn diefe Halb gar, die Kartoffeln und Birnen und zus 
letzt die Apfel zufammen gar. Dann zerjchneidet man das Fleiſch, 
miſcht es ſowie die weichen weißen Bohnen unter das Gemüſe und füllt 
noch ſoviel von der Speckbrühe an, daß das Gemüſe ſämig iſt. 
Zeit des Kochens 2—-22 Stunden. 


54. Mais, eine amerikaniſche Liebliugsſpeiſe (ſogenanntes 
tavent corn). Wenn die Körner des Mais völlig ausgebildet, aber 
noch. weiß und ganz weich find, entfernt man die Blätter von den 
- Kolben, kocht legtere in Waſſer mit wenig Salz etwa Y/2 Stunde und 
- bringt fie ganz heiß zur Tafel. ES wird friicher Butter dazu gegeben 
‘ und die-damit beftrichenen Körner herausgegeflen. — 


| 55. Mais auf ſchwäbiſche Weife zu bereiten. Die Kolben, 
wie vorstehend bemerkt, werden der Länge nach entzwei gejchnitten und 
auf dem Roſt gebraten, indem man fie wiederholt mit frijcher Butter 
4 beftreicht und recht heiß aufträgt. - 


Rernhaus heraus, fchneidet fie in Stüde und focht fie eine Weile in halb 
Eſſig, halb Waſſer und Salz ab. Auch kann man fie einfacher nur eine, 
3 Stunde in mit Salz und Eſſig verfegtem Waſſer marinieren. Dann 
5 ſie in Bouillon oder Fleiſchextraktbrühe, Butter, Muskat und 
geſtoßenem Zwieback in höchſtens 2 Stunde geſchmort. 

F Frikandellen, Koteletts, Hammelbraten, Sauciſſen, Eskalopes von 
Kalbfleiſch als Beilagen. 


57. Gefüllte Gurken (Mittelgericht bei Fleinen Eſſen). Große 
grüne Gurken werden, damit ſie das Weichliche verlieren, am beſten 
abends vorher geſchält, der Länge nach mitten durchgeſchnitten, und 


a 


Davidis,Kochbuch. 











56. Geſchmorte Gurken. Man ſchält die Gurken, nimmt das 
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nachdem mit einem Eplöffel die Kerngehäufe entfernt find, in Eſſig ge⸗ 
legt. Gegen Mittag werden die Gurken abgetrocknet und eine Kalb⸗ 
fleifchfarce gemacht. Hierzu nimmt man ein Stüdchen feingehadtes 
Kalbfleifch, gehadte Champignons, ein in faltem Waffer gemeichtes 
und wieder ausgedrücdtes Milchbrötehen, ein Stüdchen friſche Butter, 
ein friſches geflopftes Ei, Musfatnuß und Salz. Nachdem dies alles 
gut gemengt, werden die Hälften der Gurfen damit gefüllt, zufammen 
gebunden und in reichlich gelb gemachter Butter ringsumher braun ge— 
braten und langjam gar gedämpft. Nachdem die Gurken herausge- 
nommen, wird jopiel Mehl, als zum Binden der Sauce gehört, in der 
zurüdgebliebenen Butter gelb gerührt, die zur Sauce erforderliche 
Fleiſchbrühe, oder Waſſer mit einem jpäteren Zufag'von Fleijchertraft 
hinzugefügt und eine Citronenscheibe ohne Kerne, etwas Musfatblüte, 
Salz, eine Priſe weißer Pfeffer ıımd Kapern dazu gegeben. Darin - 
werden die Gurfen eine kleine Weile gejtovt, und nach dem Entfernen 
der Fäden in der Sauce, welche zuvor mit einem frilchen ung 
abgerührt wird, hübjch angerichtet. 


58. Gemüſegurken. Dieſes freilich etwas weichliche, aber ſehr 
— zu verdauende Gemüſe iſt beſonders deswegen zu empfehlen, weil 
es in "Ja Stunde zubereitet werden kann. Man ſchält die Gemüſe— 
a welche die Dicke einer großen Flajche haben, jchneidet fie in 
fingerdide, lange Stüde, wirft fie in kochendes, gejalzenes Waſſer und 
focht fie in einigen Minuten nicht zu weich. Unterdes jchwigt man 


einen Theelöffel Mehl mit einem Stich Butter gelb, rührt friſche Milch 


dazu, würzt fie mit Musfatnuß und läßt die auf einen Durchſchlag ge: 
fchütteten Gurken eben darin durchftoven, behandelt fie aljo wie Blumen 
fohl. Auch kann man, wenn der Topf vom Feuer genonimen ijt, etwas 
Eifig wie bei Salatbohnen durchrühren. 

Ganz wie Gurfen fann man nach allen bei Gurfen gegebenen Vor— 
fchriften au) Kürbis bereiten. 

Beilagen: Frikandellen, gebratene Hähnchen, beſonders auch jedes 
gejalzene und geräucherte Fleiſch 


59. Friſche Champignons. Nachdem man die noch möglichft 
geichloffenen Champignons nur am fandigen Fußende des Stammes 


abgejchnitten hat, waͤſcht man fie vorfichtig, läßt fie auf einem Durch— 


ichlage abtropfen, jeßt fie in einem irdenen Geſchirr mit etwas Fleijch- 
brühe und Butter aufs Feuer und läßt fie, feſt zugededt, !/s Stunde 
langſam kochen. Zulegt gibt man einen Theelöffel Kartoffelmehl oder 
etwas geftoßenen Zwiebad, ein wenig Citronenfaft, Pfeffer und Salz, 
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J ſowie — Gefallen auch etwas gehackte Peterſilie hinzu und läßt ſie 
kochen, bis die Brühe gebunden iſt, die man mit einem Eidotter ab— 
- rühren fann. 

r Sind die Champignons älter und größer, fo muß man fie jchälen, 
die Lamellen entfernen und zerjchneiden. 

Will man die Champignons zum Braten reichen oder wie Ragout 
und Frifaffee geben, jo dünftet man fie in wenig Butter und ihrem 
eigenen Saft langjam weich. Ebenſo wie Champignons bereitet man 

auch Steinpilze und Pfifferlinge. 
Beilagen: Geräucherter Lachs, gebratene Hühner, Fricandeaus, 
Kalbsrippchen, auch Frikaſſee von Kalbfleiſch 


60. Gefüllte friſche Steinpilze. Die Steinpilze müſſen zu 
dieſem Zweck ihre Stiele behalten. Nachdem Hut und Stamm vorſichtig 
geſchält und die Schwämme rein gewaſchen und trocken geworden ſind, 
wird eine gute Kalbfleiſchfarce, wie ſie bei den gefüllten Gurken be— 
merkt iſt, doch ohne. Champignons, gemacht; um jeden Stiel der Stein— 
pilze wird ringsum ein Teil der Fülle feſt angedrüdt, jo daß die Fülle 
mit dem Hut gleich fteht. Darauf werden die Schwaͤmme in reichlich 
gelber Butter weich gedämpft und in einer Sauce, wie bei gefüllten 
Gurken, angerichtet. Auch große aber noch völlig feſte Champignons 
können ſo gefüllt werden. 


61. Steinpilze zu braten. Zuerſt ſchneidet man den ſandigen 
Fuß vom Stamme, bricht dieſen aus dem Hut und ſchält ihn fein. 
- Unter dem Hute entfernt man die Samenröhren, jchält ihn oben fein 

ab und fpült die fo. gereinigten feiten Schwämme in Wafjer ab, um 
ſie auf einem Siebe abtropfen zu lafjen. Darauf werden fie in dünne 
Scheiben gejchnitten, mit einigen fein gewürfelten Zwiebeln verjegt 


gar gebraten. Da fie oft fehr viel Saft entwideln, müſſen fie öfter 
- umgemwendet werden, damit die Flüffigkeit Schnell verdampft, jonft 
werden fie zäh. Sobald fich die Scheiben in der Pfanne feſtſetzen und 
E wirklich braten, jalzt man fie ziemlich ftarf, fügt auch geftoßenen Pfeffer 

hinzu und ißt fie mit Brot oder Kartoffeln. — Die Steinpilze fönnen 
auch mit ausgelaffenem Speck ohne Zwiebeln gebraten, ebenſo mit 
- Butter und wenig Bouillon rafch gar gemacht werden. Durch zu 
- langes Kochen und Braten werden fie lederartig. 


62, Friſche Trüffeln zu bereiten. (Rezept aus einer gräflichen 
Küche.) Die Trüffeln werden nicht geſchält, jondern in warmem, dann 
in falten Waffer mit einer Bürſte wohl gereinigt. Darauf werden jie 
Bo: } 5 E'=g = 5 










und in gelb gebratener Butter auf jtarfem Feuer fo rajch wie möglich 
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mit 3 Dt Burgunder oder anderm guten Rotwein, von allen Sorten 
ganzem Gewürz, einem Stüd frijcher Butter, Salz und einigen Citronen= 
ſcheiben aufs Feuer gebracht und fo lange gekocht, bis fie weich find, 
worauf man fie unter einer gebrochenen Serviette jerviert und frifche 
Butter dazu gibt. Man Fann fie auch ohne Serviette reichen und die 
Sauce, durch ein Sieb gerührt, dariiber geben. 


63. Friſche Trüffeln auf andere Art.. Diejelben werden tie 
im Borhergehenden bemerkt, gereinigt. Dann belegt man eine Kaſſe— 
rolle mit Spedjcheiben, thut ein Zorbeerblatt, etwas Thymian Salz 
und grob geftoßenen Pfeffer darüber, die Trüffeln darauf, wieder 
Speckſeiten darüber nebſt vier Glas ſtarkem Weißwein und einem Stück 
recht feiner Butter, kocht ſie gut/2 Stunde und richtet fie fo heiß 
als möglich unter einer Serviette an. 
Es gilt dies als das Feinſte, was eine feine Küche geben kann, 
and erjcheint entweder nach der Suppe al3 Eingangsgericht oder wird 
mit einer Umrandung von Eskalopes oder Kalbfleiſchröllchen ala 
Mittelgericht gegeben. 


64, Morcheln. Man reinigt die Morcheln Ki A. 38 und dämpft 
fie mit Butter, einem Stücdchen rohen Schinfen, etwas Bouillon, einer 
zerriebenen Zwiebel, Salz und wenig Pfeffer gar. Dann entfernt. man 
den Schinken, verdickt die Sauce mit Zwiebadfrumen oder etwas Kar— 
toffelmehl und richtet die Morcheln an. Als Beilage gibt man gern 
Lammrippchen. 

Man kann die Morcheln auch in: Butter ſchwitzen und nur mit 
etwas Bouillon gar fochen. Man quirle vor dem Anrichten. einige 
Eidotter an das Gericht und belege die Mitte mit in etwa 13. Zolllange 
Stücke gefchnittenem Brechfpargel, umkränze die Morcheln mit gefüllten 
Krebsnaſen und beträufle die Spargel mit etwas Krebsbutter. 

Benukt man die Morcheln zu Ragout, Saucen u. ſ. w., jo kocht 
man fie in Jus und Wein gar, für Frikaſſee dagegen dünſtet man fie 
in Butter, Bouillon und Citronenjaft. Bei diejen legten Berwendungen 
werden die Morcheln nach dem Dämpfen zerichnitten oder feingehadt. 


65. Maronen (echte Kaftanien). Das an der Seite befindliche 
jogenannte Schloß jchneide man mit dem Meſſer auf, entferne die obere 
Schale, und nach Übergießen von kochendem Waſſer die zweite Haut, 
lege dann die Maronen in eine Kafjerolle, thue frifche Butter, Salz, 
etwas Zuder und gute Jus oder Fräftige Fleifchertraftbouillon Hinzu 
und laſſe fie auf gelindenr Feuer weich dämpfen. Dann mache man die 
Brühe mit etwas in Butter gebräuntem Mehl recht gebunden, vichte 
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ſie heiß an und garniere die Schüſſel mit ſaftig gebratenen Koteletts 
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oder reiche die Maronen neben Braun oder Grünfohl. 


66. Herbſtwurzeln (Mohrrüben, Möhren) wie Frühlings- 
wurzeln zu Fochen. Nachdem die Wurzeln vein gewaschen, dünn 
abgejchält und wieder tüchtig gewafchen, nehme man, damit fie den 
Frühlingswurzeln gleichen, nur die ſpitzen Enden und koche fie, wie es 
bei jenen bemerkt ift, fiige aber, um ihnen die erforderliche Süße zu 
geben, etwas Zuder und zuletzt feingehadte Peterſilie Hinzu. 

Beilage wie bei jungen Wurzeln. 

Anmert Wenn das NReinwajchen aller Gemüje vor und nad) dem Putzen 
großen Einfluß auf eine ſchmackhafte Zubereitung Hat, fo ijt es namentlich 
bei Wurzeln eine Hauptbedingung, fie im Waſſer zwiſchen den Händen 
ein wenig zu reiben und einigemal im frijchen Waſſer abzujpülen, da 
etwas von der Schale einen ftarfen Geſchmack bewirkt. Man majche 
die Wurzelgemüfe aber nie nach dem Zerjchneiden, weil fie dadurch die 
Süßigfeit verlieren, und koche Mohrrüben fowohl wie Stedrüben jo 
fange wie möglich, was fie wohljchmedender macht. 


67. Diejelben auf andere Art. Man jchneidet die rein gewajchenen 
Wurzeln in ganz feine Streifchen, was am beiten auf einem Küchen- 
brett gejchieht, bringe fie mit wenig fochendem Wafjer, einigen fein- 
gefchnittenen Zwiebeln und Nierenfett aufs Feuer und lafje fie bei 
ſpäterem Hinzuthun von Salz raſch vecht weich kochen. Alzdann Laffe 
man einige Stücchen Butter darauf zergehen, mache die furze Brühe 
mit wenig Stärke oder Mehl etwas ſämig und rühre feingehadte 
Veterfilie duch. — Auch kann man furz vor dem Anrichten auf die 
Wurzeln halbe geichälte fäuerliche Apfel legen, diefe darauf gar Dünften 
und die Würzeln mit den Äpfeln beim Anfüllen oben zierlich belegen. 
Es werde ein Schüffelchen Kartoffeln dazu gegeben. 

Oder man legt Stunde vor dem Garwerden der Wurzeln eine 
Lage Kartoffeln von gleicher Größe daranf, freut das nötige Salz 
darüber, legt, wenn die Kartoffeln weich geworden find, Fleine Stückchen 


- Butter darauf und richtet das Gemüſe mit feingehadter Peterjilie und 


nach Belieben mit etivas Effig an. — Zum Kochen gehört 1 bis 


1a Stunde. 


Nauchfleifch, gebratene ſaure Rollen, Bratwurft und Preßkopf 


gibt man dazu, ſowie auch ein. Gericht von übrig gebliebenem 
Suppenfleiſch. 


68. Gemengtes Gemüſe mit Hammelfleiſch, anf engliſche Art. 


Die Bruſt eines jungen Hammels wird in Ragoutſtückchen zerteilt, 
gehörig abgeſpült und in ſo vielem Waſſer nebſt dem nötigen Solz, als 
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zum Kochen des Gemüſes gehört, gut abgejchäumt. Unterdes erden: 
abgefaferte Salatbohnen in fingergliedlange Stüdchen gefchnitten, 
Wirfing in halb eigroße Stüde geteilt, gelbe Wurzeln (Möhren) gut 
gereinigt, gewaschen und in Würfel gefchnitten. Lebtere werden, noch— 
mals tüchtig abgejpült, zum Hammelfleifch gegeben, die beiden erfteren. 
Teile aber vorher eine Weile abgefocht und dann gleichfall® dem. 
Hammelfleiſch beigefügt, das vielleicht noc) fehlende Salz und etwas 
Pfeffer zugejeßt und dies alles, zugedeckt, gut weich, ſämig und faftig 
gekocht; doch darf das Gemüſe nicht breiig werden. 


69. Spanisches Miſchgemüſe iſt von trefflichem und ſehr Fräf- 
tigem Geſchmack Man belegt eine Kafferolle mit Speckſcheiben, 
ichneidet Lammfleiſch und Rindfleiſch zu gleichen Teilen in Würfel, 
ſowie Rohlrabi in Scheiben und zerteilt Wirfingkohl in einzelne Blätt- 
chen. Mit Fleisch und Gemüſe füllt man fchichtweife das Gefäß, be— 
jtreut jede Schicht mit Salz und Pfeffer, legt einige Butterjtücchen 
darüber und füllt eine Taſſe Fleiichbrühe über das Ganze. Dann legt 
man obenauf noch einige Rauchwürſtchen, fchließt die Kaſſerolle mög- 
fichft dicht und dämpft das Gericht langjam gar, wozu beinahe zwei 
Stunden Zeit erforderlih it. Man richte das Gemüſe zierlich an, 
fege einen Kranz Bratkartoffeln um den Rand der Schüfjel und die in 
Scheiben zerjchnittenen Würftchen mitten auf das Gemüſe. 


70. Gefüllte Tomaten. Reife jchöne Tomaten höhlt man be= 
hutſam aus und ftreicht das Fruchtmarf durch ein Sieb, um es ent— 
weder mit gemwiegten Champignons, geriebenem Weißbrot, ſchaumig 
gerührter Butter und Salz und Pfeffer oder mit feingehadten Hammel: 
bratenreiten, etwas Bratenfauce, einigen Eiern, Reibbrot und feinen 
Kräutern zu einer Farce zu rühren, mit der man die Tomaten füllt 
Man brät diefe Tomaten in Butter etwa 15 Minuten, beträufelt fie 
dann mit etwas Citronenjaft und reicht fie als Eingangsgericht bei. 
fleinen Efjen mit geröfteten Brotſchnitten, oder gibt ſie als Garnierung 
um größere Mittelſpeiſen. 

In Südamerika füllt man die ausgehöhlten Tomaten mit 
nahezu gar gekochtem Reis, welcher mit reichlich Butter vermiſcht und 
gern mit Curry gewürzt wird. Man brät dieſe Tomaten nicht, ſondern 
kocht ſie in kräftiger Bouillon langſam gar und reicht ſie als Beilage 
zu gedämpftem Geflügel. — In Bosnien benutzt man grüne To— 
maten zum Füllen, fie munden jehr gut, wie ich mich felbft überzeugte 
bei einen, Verſuch mit ımreifen Xiebesäpfeln, die man in Deutichland: 
bei ungünjtiger Witterung oft befommt Zu diefen grünen Tomaten. 


wiegt man etwas gutes Lammfleiſch fein, dünſtet es mit Butter und 


- 
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einer geriebenen Zwiebel eine Viertelftunde, vermifcht dies mit beinahe 
gar gefochtem Reis in gleicher Menge und würzt die Mafje mit Pfeffer. 
Die gefüllten Tomaten werden in Fleiſchbrühe weich gedünftet und mit 
einem hellen Kraftguß, welcher mit recht viel jaurer Sahne verkocht 
wird, übergoſſen. 


71. Spaniſche Tomaten. Reife Tomaten ſchneidet man in Schei— 
ben, falzt ſie und tellt fie zugedeckt eine Stunde beifeite. Inzwiſchen 
wiegt man gefochten Schinken fein, bejtreicht dann eine Backſchüſſel mit 
Butter, füllt fie abwechjelnd mit Schinken und Tomatenfcheiben, bes 
legt die Oberfläche mit Butterftücdihen und geriebener Semmel und 
bädt die Speije eine halbe Stunde. Man ftürzt das Gericht vorfichtig 
aus, überzieht e3 mit braunem Kraftguß, umkränzt es mit Heinen ges 
bratenen Kartoffeln und reicht e3 ohne weitere Zuthat zu Tifch. 


72. Eierpflanze (Aubergine). Bon den fleifchigen Früchten der 
zur Zamilie der Nachtichattengewächfe gehörenden Pflanze gelten die 
mehr gurfenfürmigen violetten und nach diejen die eifürmigen weißen 
Früchte für die delifatejten, welche aber beide jehr reif jein müfjen, da 
fie jonft leicht bitter fchmeden. Zum Gebrauch fchneidet man fie der 
Länge nach in zwei Hälften, verfieht fie mit einigen Einjchnitten, wälzt 
fie in einer Miſchung von geriebener Semmel, geſchmolzener Butter, 
Pfeffer und Salz und brät ſie etwas auf den rRoſt oder in einer Pfanne. 
— Oder fie werden in Scheiben geſchnitten, mit Salz und wenig Pfeffer 
gewürzt und in Butter leicht gebraten, und gern mit einer Tomaten- 
fauce angerichtet. — Auch kann man fie in Stüde fehneiden und wie 
Gurten ſchmoren. — Wenn man die Früchte einige Stunden mariniert 

fig, Salz und Waffer, kann man fie mit Eiern, Kreffe, Rapünz- 
n.2c. vermifcht als ſehr wohlſchmeckenden Salat mit Eſſig, DI, Salz 


= Pfeffer anmengen. 
e. Es paßt Dazu jede feine Beilage. 
4 


73. Gefüllte Gierpflanze. Man teilt die Früchte mitten Durch, 
höhlt fie aus und wiegt das herausgenommene Fleiſch, um e3 in etwas 
S mit einer geriebenen Chalotte, 3 gehadten Champignons, etwas ge= 
ſchabtem Speck und einem Theelöffel Peterſilie zu dünſten. Man miſcht 
ieſe Maſſe unter eine Kalbfleiſchfarce, füllt mit ihr die Hälften, ſtellt 
in eine mit Butter ausgeſtrichene Pfanne und dämpft fie im Ofen in 
5 bi5 30 Minuten gar. Der Bratenfag wird mit Fleifchertraft, etwas 
X in oder Waffer und etwas Maismehl gebunden und ald Sauce über 
ie Srüchte gegeben. — Man gibt fie als feines Mittelgericht bei 


leinen Eſſen. 
— 
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74. Artiſchocken. Sie werden furz am Stengel abgefefniitten, di 
harten Blätter mweggenommen und das Rauhe von den bleibende: 
Blättern abgepubt. Nachden fie ungefähr 2—3 Stunden in gejalgener 
Waller abgekocht find, nimmt man das Faferige heraus, fchneidet de 
Boden bi3 auf das weiße Fleisch ab und gibt die angerichteten Arti 
Ichroden mit der holländischen Sauce (Abſchnitt R.) zur Tafel. — In 
Winter bilden die mit einem Erbſengemüſe (eingemachte Büchſenerbſen 
gefüllten Artiichodenböden einen beliebten Schlußgang bei feinere 
Eſſen. 

Beilage wie bei Blumenkohl. 


75. Paſtinaken. Die Paſtinake iſt eine dicke, weiße, markige 
viel Zuckerſtoff enthaltende Wurzel, welche von vielen als Delikateſſ 
betrachtet wird, wenn fte auch nicht überall Beifall findet. 

Die Baftinafen werden nad) dem Wajchen gejchabt (gejchrappt) 
nochmals gewajchen und in Dice, furze Stücke gefchnitten, indem maı 
ſie kreuzweis ſpaltet und in halbfingerlange Stücde teilt. Dann wirt 
Wafſer mit Butter zum Kochen gebracht, die Paſtinaken teilweije Hin 
ein gethan, mit Salz verjegt und weich gekocht, wozu eine Stunde Hin 
reicht. Die Brühe,» welche nicht ſtark einfochen darf, wird ohne Zufat 
ſämig genug und wird zuleßt mit etwas Muskatnuß gewürzt. 

Auch kann man fie nur mit Fleiſchbrühe und dem darauf befind: 
lichen Fett Eochen, ihnen auch des weichlichen Gejchmades wegen eine 
Zuſatz von Citronenjaft geben oder fie wie Teltower Rübchen bereiter 
oder auf englifihe Act fast weich tochen, in einen Ausbadteig (Kları 
A. Wr. 28, 29) tauchen und ausbaden. 

Beilagen: Koteletts jeder Art, Bratwurft, Lamm- und Kalbskeule, 
Geflügel. 


76. Herbitrüben. Die gelben Rüben find am zarteften und be 
ſonders wohlfchmedend. Sie werden wie Mairüben nad) Belieben mi 
oder ohne Kartoffeln gekocht. 

Beilagen: Jedes geräucherte und gejalzene Fleiſch, Hammelfleifch 

Beit de3 Kochen: 1—1!/2 Stunde. 


HL; Teltower Rüben. Ein Stück Butter — auf nicht zu 
ſtarkem Feuer unter fortwährendem Rühren gelbbraun gemacht, 1 Eß— 
Löffel Zuder Hineingethan und abermals eine Weile gerührt; dann gib: 
man einen Theelöffel Mehl und die gut gereinigten mit heißem Waſſer 
abgewafchenen Rüben, welche nicht Durchgefchnitten fein dürfen, dazu, 
und rührt fie beftändig, bis fie bräunlich geworden find. Hierauf wirt 
gute, Eochende Fleiſchbrühe oder Liebigs Fleiſchextrakt mit etwas Sal; 
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— u und der Topf feſt zugedeckt, damit die Rüben in kurzer 
Brühe langſam gar ſchmoren, was 1/2—2 Stunden Zeit erfordert. 
Die Rartoffelit Dazu werden gebraten. 

Dttersberger Rüben, welche ihrer größeren Länge wegen 
einigemale durchgeichnitten werden müſſen, werden ebenjo bereitet. 

Beilagen: Sauciffen, geräucherte oder gebratene Zunge, gefüllte 
Kalbsbruſt, Hammelripphen, Bratwurft, Würftchen von Schweine: 
fleiſch, Rauchfleiſch, pommerſche Gänfebruft. 


78. Kerbelrübchen oder knolliger Kerbel iſt eine wenig befanute 
feine Wurzel, die in Dezember und Januar am beiten iſt. Man jet 
‚die gewaſchenen Rübchen mit kaltem Wafjer auf, läßt fie einmal auf- 
wallen, befreit fie wie Maudeln von ihrer Schale, bereitet fie wie die 
Teltower Rübchen und reicht fie mit denjelben Beilagen. 


79. Stedrüben oder Kohlrabi in der Erde braun zu kochen. 
Die gelben Stedrüben find die beiten. Sie werden in fingerlange dicke 
‚Stüde gejchnitten, wie Teltower Rüben gekocht, die Kartoffeln dazu 
‚gebraten und diejelben Beilagen dazır gegeben. 


80. Stedrüben auf gewöhnliche Art. Die Stedrüben werden 
gewaſchen, geſchält, wieder gewaſchen, in feine Streifchen gejchnitten 


und wenn nötig abgefoht. Dann werden fie mit nicht zu reichlich - 


kochendem Waſſer, gutem Nierenfett und Salz weich gekocht, zuleßt 
‚einige Stüdchen Butter darauf gelegt und 1—2 Eßlöffel ſüße Sahne 
nebſt einer Kleinigkeit zerrührter Stärke behutfam durchgerührt, damit 
ſie nicht ihr Anfehen verlieren. Beim Anrichten wird etwas Muskat— 
nuß darüber gerieben. Die Kartoffeln können ſowohl gekocht als ge— 
braten dazu gegeben, auch auf dem Gemüſe gekocht werden. 
Beilagen: Rindfleisch wie Hafen gebraten, Rauchfleifch, warm und 
alt, Bratwurft, Röftichnitten, gebratene Leber u. |. w. 
ö 
Japan, toelches von fehr feinem Gefchmad ift und jedenfalls eine große 
Bufunft haben wird. Die Kleinen Knollen werden nur abgebürftet, 
m die Erdteilchen zu entfernen (das Abbrühen und dann Abziehen 
ber Haut halte ich bei der Feinheit des Häutchens für unnötig) und 
dann 10—15 Minuten in fiedendem Salzwaijer gar gefoht. Man 
E;: den Zieſt mit einer. dicken holländifchen Sauce, welche man aus 
Bouillon, einem Teil des Zieftwaffers, gefhwisten Mehl, Salz und 
. wenig Pfeffer und mit Citronenfaft bereitet hat und mit Eidotter ab— 
3 et. Auch kann man die Knollen mit einer Peterfilienfauce, Bechamel- 
Be ce ober — (fiehe Abſchnitt R.) geben, oder fie nach dem 





a 81. Knollen⸗Zieſt (Stachys tuberifera), ein neues Gemüſe aus 
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rühren, mit einem Stüd friſcher Butter durchziehen und als Püree reichen. 





Abkochen in eine Klare tauchen und ausbaden, oder fie ala Salat wie 
Spargelſalat zubereiten. Als Beilagen dienen: Gebackene Kalbsmilch, 
Geflügel, Leber, Koteletts, Zunge, Schinken und Rauchfleiſch. 


82. Skorzoneren oder Schwarzwurzeln. Man reinigt die Wur- 
zeln, indem man einen Eplöffel Mehl oder etwas ſüße Milch mit Wafjer 
anrührt und die gejchabten Wurzeln bis zum Gebrauch hineinwirft, 
fie bleiben jo behandelt ganz weiß. Man kocht fie nun 5 Minuten ın: 
ſiedendem Salzwafjer ab, jeßt fie dann mit Fleiſchbrühe und Butter im 
einem irdenen Geſchirr, da fie in jedem Metallgejchirr ihre weiße Farbe 
verlieren, aufs Feuer und läßt fie in furzer Brühen bei jpäterem Hinz 
zugeben des Salzes, was nicht zu viel fein darf, gar und weich fochen 
!/s Stunde vor dem Anrichten gibt man geftoßenen ungefüßten Zwie— 
bad oder gelbgejchwistes Mehl und nach Belieben Mustatblüte daran 
Zuletzt mit gefochten Fleiſchklößchen vermiſcht, werden fie neben ge⸗ 
kochtem Rindfleiſch oder ohne Beilage aufgetragen 

Auch kann man die Schwarzwurzeln in Salzwaſſer mit etwas Eſſig 
weich kochen, und entweder mit einer dicklichen Spargelſauce, Becha- 
melſauce, Holländiſcher Sauce verſetzen oder aus gelber Mehlſchwitze 
mit Fleiſchbrühe etwas Gemüſewaſſer, Citronenſaft, Muskatblüte und. 
Peterſilie eine Sauce kochen und ſie in dieſer durchſtoven. 

Sn England werden die in Salzwaſſer weichgekochten Skorzo— 
neren mit Butter, geriebenem Parmeſankäſe und etwas -feinem Pfeffer 
jo lange über dem Feuer gejchwenkt, bis Butter und Käſe zergangen: 
jind, während man ſie in Süddeutfchland gern ın Stüde geichnitten, 
in eine Klare taucht und in Fett ſchwimmend ausbädt. 

Man garniert die Schwarzwurzeln gern mit Spiegeleiern und reicht 
al3 paſſende Beilage Fricandeaus, farcierte Kalbfleiſchwurſt, junge 
Hühner, Kalbfleiſch-Koteletts, gebratene Zunge, geſchmorte Frifandelle 
und gefochtes Rindfleiſch. 


83. Endiviengemüfe. Die gebleichten Blätter der Endivien ge— 
hören zu den feinjten Wintergemüfen. Man fchneidet die Strünfe ab, 
entfernt die grünen Blätter und focht die inneren gelben Blätter in 
Salzwaſſer ab, kühlt fie in kaltem Waſſer, drüdt fie aus und hackt fie 
fein. Dann ſtovt man fie in kräftiger Fleiſchbrühe, die man durch 
eine helle Mehlſchwitze verdickt hat, eine halbe Stunde, würzt das Ge— 
müſe mit Muskatnuß, ſchärft es mit wenig Citronenſaft und rührt es 
nach Belieben mit einigen Eidottern ab Statt in Fleiſchbrühe kann 
man die Endivien auch nur in einer dicken Rahmſauce ſtoven, oder fie, 
nachdem fie nach einer der beiden Weifen vorbereitet, durch ein Sieb 


en. 
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Als Beilagen gibt man Koteletts jeder Art, gebackene Leber, 
Frikandellen, Kalbsmilch und Hühnerbraten. 


84. Roſenkohl (Brüſſelerkohl). Die grünen geſchloſſenen Roſen 
(Rnofpen) werden abgepflückt, die welken Blätter nebſt den harten 
Knoſpen am Stiele abgejchnitten, doch jo, daß die Fleinen Roſen ganz 
‚bleiben, diefe in möglichft wenig fochendem Waſſer und Salz raſch gar 
abgefocht, mit dem Schaumlöffel auf einen Durchſchlag gelegt, damit 
fie nicht zerfallen, und fchnell zugedeckt, damit fie Heiß bleiben. Vor 
dein Anrichten werden fie mit einem Stüd Butter, Salz, Muskatnuß 
und wenig Semmelfrunen auf ein gelindes Feuer geſetzt und went fie 

erhitzt find, mehrmals umgeſchwenkt. — Auch kann man den Rojen- 
kohl fofort nad) dem Abgieken in- die erwärmte Schüffel füllen und 
friſche Butter dazwiſchen und darüber legen. 

Zeit des Kochens knapp !/a Stunde. 

Geräucherte oder gebratene Dchjenzunge, Saueifjen, Koteletts, 
Kruſteln nach der Mode, feine Frifandellen, mit Schinken gefüllte Plin— 
ſen dienen als Beilage. 


| 85. Wirfing (Savoyenfohl). Die äußeren Blätter werden ent- 
fernt, dann ſchneidet man den Kohl durch, nimmt den Herzitengel und 
die diefen Blattrippen heraus und jchneidet das übrige des Kopfes in 
Heine Stüde. Nachdem werden diefe gewafchen, in vollem, kochendem 
Waſſer mit nicht zu vielem Salz bei raſchem Feuer gar abgekocht, auf 
einem Durchfchlag mit kochendem Waſſer übergoffen, ausgedrückt und 
mit Fleifchhrühe, Musfatnuß und Butter gedünitet. 
Beit des Kochens 1 Stunde. 
Beilagen: Boeuf blanc, gebratene Ente, Ochfenbraten, Koteleits, 
Würſtchen von Schweinefleifch, eingefochtes Rindfleiſch, für den ges 
wöhnlichen Tiſch auch ein Stück Suppenfleiſch. 


86. Ente in Wirſing. Der Wirſing wird je nach der Größe der 
Köpfe in 2—4 Teile geſchnitten, die dicken Adern werden ausgelöſt, 
jedoch müſſen die Stücke ganz bleiben. Alsdann wird er gewaſchen 
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nach D. VII vorgerichtet und etwas gefalzen worden tft, in Butter gelb- 
- braun braten, legt einige Spedjcheiben darunter, gibt 2 Tafjen Wafjer 
und den Kohl, doch fo, daß die Köpfe nicht auseinander fallen, zu der 
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und mit dem Kohl umkränzt. 
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und auf einen Durchſchlag gethan. Unterdes läßt man eine Ente, die, 


Ente, ſtreut ſchichtweiſe etwas Salz dazwiſchen, deckt den Topf feſt zu 
und läßt beides bei gelindem Feuer etwa 1!/2—2 Stunden weich 
dämpfen. Beim Anrichten. wird die Ente mitten in die Schüfjel gelegt 
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Wünſcht man ſie nicht in Wirſing zu kochen, ſo kann man das Ge— 
müſe auch mit der Brühe der gebratenen Ente zubereiten und dieſe 
gebraten dazu geben. 


87. Roter Kohl oder Kappes. Roter Sommerkohl iſt dem 


Winterkohl vorzuziehen, letzterer hat einen ſtärkeren Geſchmack und 


bedarf eines noch einmal ſo langen Kochens. Beim Vorrichten ſchneide 
man den Kopf in der Mitte durch, entferne die äußeren gröberen 
Blätter und ſtärkſten Blattrippen und ſchabe oder ſchneide ihn in feine, 
möglichſt lange Streifchen. Um ihm ſeine blähende Eigenſchaft zu 
nehmen, koche man ihn ab, und vermiſche ihn nach dem Abtropfen mit 
ſoviel Effig, daß er eine glänzend rote Jarbe erhält. Dann bringe 
man Waſſer mit Gänſe-, Enten- oder Schweinefett, oder halb Nieren- 
fett halb Butter zum Kochen, füge einige Weinbeereit, zwei zerjchnittene 
Saure Äpfel, mehrere Heine Zwiebeln, etwas Zuder und wenig Sal; 


Hinzu und koche hierin ven Kohl — am beiten im Bunzlauer Geſchirr 


— weich. Kurz vor dem Anrichten ſtäubt man etwas Mehl über, 
fügt noch ein Gläschen Rotwein und, wo es geliebt wird, einige Löffel 
Sohannisbeerjaft Hinzu, dünftet Apfelviertel auf dem Kohl weich und: 
richtet ihn mit diefe verziert, zierlich an. — Bei dem auf dieje 
Weiſe bereiteten Kohl ift ein weiterer Zuſatz von Eſſig nicht nötig, er 
ift für den feinen Geſchmack hinreichend ſauer und befommt weit befjer, 
als hätte er durch Eifig einen ſcharfen ſäuerlichen Geſchmack bekommen. 
Am beiten gibt man Eleine gebratene Kartoffeln dazır, doch können bet 
mangelnder Zeit auch Salzkartoffeln dazu gereicht werben. 

Auch weißen Kohl kann man ebenfo zubereiten, doch nimmt 
man dann ftatt Rotwein Weißwein und läßt zulegt die Apfel fehlen; 
ebenfo wird beim Weißkohl oft ein jauererer Geſchmack vorgezogen, 
den man duch Zuſatz von Eſſig und Citronenfäure erreicht. 

Beilagen: Filet, gebratene Ochjenzunge, Frikandellen, Sauciſſen 
oder Bratwurft, Rollen, Schweinsbraten, Hajenbraten, Gänfebraten, 
Ente, Sauerbraten, gefüllte Schweinsrippe. 


88. Weißer Kohl (Weißkraut). Nachdem man die äußeren. 
grünen Blätter des Kohlkopfs entfernt hat, ſchneidet man ihr in der 
Mitte duch, den Herzitengel und die gröberen Rippen heraus und 
den Kohl in große, zufammenhängende Stüde, welche in reichlichem, 
ſtark kochendem Waſſer raſch 10, höchſtens 15 Minuten offen abgefocht: 
werden; dann Iggt man ihn auf einen Durchſchlag, läßt etwas Waſſer 
und Salz fochen, gibt Brat- oder Nierenfett Hinzu, legt den Kohl 
hinein, auch einige Stückchen Butter darauf und läßt ihn, feit zugededt,. 
ganz weich dämpfen. Da Fett und Salz gleihmäßig aufgenommen: 
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werden, fo bedarf e3 nicht des Umrührens und der Kohl kann ohne 
weiteres mit dem Schaumlöffel in die Gemüſeſchüſſel gelegt werden. 
Auf diefe Weiſe gekocht ift der Kohl ein mohlfchmedendes und anfehn- 
liches Gericht. Die Kartoffeln können dazu gegeben, doc für den ge— 
wöhnlichen Tiih auch darauf gekocht werden. Sn legterem Falle legt 
man fie, nachdem der Rohe !/a Stunde gekocht hat, Darauf und verteilt 
einige Stückchen: Butter nebjt etwas Salz, anftatt über da3 Gemüſe, 
über die Kartoffeln. — Auch kann das zum Mittagefjen bejtimmte Fleiſch 
— beſonders pafjend find Rind, Lamm- und mageres Schweinefleifch 
— vorher eine Stunde in Waffer mit etwas Salz vorgefocht, der Kohl 
alsdann obenauf gelegt und wie oben weiter gefocht werben. 

Beilagen: eingefochtes Rindfleiſch, Suppenfleiſch, Frikandellen, 
Schweinsrippen, Bratwurſt und dgl. 


89. Spgenannter famoſer Jägerkohl. Der weiße Kohl mwird 
wie roter Kohl fein gejchabt oder gefchnitten und eine dide, jaure 
Spedjauce, mit Pfeffer gewürzt, gefocht, gr man auf jede Perſon 
etwa 1 Uze. diden’ Sped und reihlih !/s Eßlöffel feines Mehl 
rechnen kann. Danach) jet man recht klar gewaſchene Kartoffeln in 
einem nicht zu weiten Topf, nicht ganz mit Waſſer bedeckt, und etwas 
Salz aufs Feuer, thut, wenn fie ftark fochen, den Kohl gleichmäßig, 
nad) den Geiten etwas höher, darauf, ſtreut das noch fehlende Salz 
- darüber, bedeckt den Kohl mit der Spedjauce und kocht ihn, feſt ver= 
ſchloſſen, bis man glaubt, daß die Kartoffeln weich fein werden. Als— 
dann fieht man einmal nad, und jollten fie ganz weich fein, aber noch 
zu reichlich Brühe haben, jo läßt man folche bei raſchem Feuer offen 
ſoviel als nötig verdampfen. Nun wird der Kohl gut umgerührt — 
der recht gebunden und ganz jaftig fein und angenehm nad Eſſig und 
- Salz, etwas pifant nach Pfeffer fchmeden muß — und fogleih mit - 
einer reichlichen Schüffel delifater Bratwurft zur Tafel gebradit. 
Anmerk. Eine Sorte Kartoffeln, welche ſchwer weich wird, muß zur Hälfte 

gar gekocht werden, bevor man den Kohl hinzufügt. Auch jei noch) be= 


merkt, daB dies Gericht jelten das erfte Mal jo gut gerät, daß e3 vollen 
Beifall berdient. 


90. Weißkraut (weißer Kohl) mit Hammelfleiſch auf meck— 
6 Art. Das Hammelfleiſch wird in viereckige Stückchen 
gehauen, gut gewaſchen, mit Salz gehörig geſchäumt und, je nach— 
dem e3 jung oder älter ift, 1 bis 1'/s Stunde gefocht. Unterdes 
_ werden die Kohlköpfe von-den äußeren Blättern und dem Stengel 
befreit, in vier Teile geſchnitten, etwa 14 Stunde in kochendem 
Waſſer abgefocht und ſtark ausgedrüdt. Dann belegt man den Topf 
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mit en Spedjcheiben, legt darauf eine > Kohl, die runde 
Seite nah unten, darauf einige Stücke Fleiſch, ftreut etwas Salz, 
geihnittene Zwiebeln, Kerbel, gejtoßenen Pfeffer und wenig Nelken 
darüber, legt wieder Kohl und Fleiſch darauf und Fährt jo abwech— 
jelnd fort, bis Kohl den Schluß macht. Die vom Bodenſatz abgegofjene- 


Hammelfleijchbrühe wird aufgefüllt und das Gericht etwa 1 Stunde 


furz gekocht. Beim Anrichten wird es auf eine Schüfjel geſtürzt und 
nach dem Abnehmen des Specks zur Tafel gegeben. 


91. Gefüllter Kohlkopf. Man nimmt ziemlich viel große 
Blätter von weißem Kohl. oder Wirfing, und kocht jie 10 Minuten 
ab, legt al3dann ein ſauberes Tellertuch in einen Durchſchlag und die 
Blätter, aus denen man die dien Rippen gejchnitten, ziemlich die und 
rund herum hinein, ftreicht hierüber eine Farce Q III Nr. 3, nimmt 


dann wieder Kohlblätter und fährt jo fort, bis die Form eines großen 


a er Eee * 


2 Stunden unaufhörlich gekocht. 


Kohlkopfes entſtanden iſt. Dann wird das Tuch mit einem Bindfaden 
zugebunden und der Kohl in Fleiſchbrühe oder in ſchwach geſalzenem 
Waſſer, womit er eben bedeckt ſein muß, recht feſt zugedeckt und 
völlig weich gekocht. Beim Anrichten nimmt man ihn behutſam aus 
dem Tuche, legt ihn auf die Schüſſel, gibt von folgender Sauce etwas 
darüber und reicht die übrige dazu. 

Zur Sauce ſchwitzt man reichlich Butter mit Mehl gelb, rührt 
Kohlbrühe dazu, würzt ſie mit Fleiſchextrakt, Muskatblüte und Citro— 
nenſcheiben und rührt ſie mit einigen Eidottern ab. 

Dieſes Gericht muß volle zwei Stunden kochen und wird nur mit 
Kartoffeln ohne Beilage gegeben. 


92. Gefüllter Kohlkopf auf andere Weiſe. Einige weiße Kohl— 
köpfe werden von ſchlechten Blättern geſäubert, abgeblättert, die groben 
Rippen dabei entfernt und aus den Herzen die Strünke geſchnitten. 
Darauf wird der Kohl gewaſchen, in brauſend kochendem Waſſer mit 
wenig Salz nicht ganz weich gekocht. Der abgegoſſene Kohl wird nach 
dem Abkühlen lagenweiſe mit einer guten Schweinefleiſchfarce, wie ſie 
nachſtehend angegeben, in eine Puddingsform gelegt oder weit ein— 
facher in einen engen irdenen Kochtopf, dann aber noch mit einer 
Taſſe Bouillon übergoſſen, auf der Platte langſam gekocht. Schichtet 
man ihn in eine Puddingform, ſo legt man zuerſt die größten Blätter 
hinein, ſtreicht darauf eine halbfingerdicke Lage Fleiſchfarce und fährt 
damit fort, bis die Form beliebig angefüllt iſt. Zuletzt kommt Kohl 
und einige Butterſtückchen obenauf. Das Ganze wird ein wenig ein— 
gedrückt, die Form feſt verſchloſſen, in kochendes Waſſer geſtellt und 
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E wiegtes Schweinefleif}, 4 Uzn. geriebenes Weißbrot, 3 Eier, 2 zul, 


Muskatnuß. 
7 Die Sauce kann man verſchiedentlich zubereiten. Am einfachſten 
= und vorteilhafteſten verwendet man Roaſtbeef⸗ oder Kalbsbralenſaucen 
mit aufgelöſtem Fleiſchextrakt, verdickt fie mit geriebener Semmel und 
verſetzt fie mit vorher gar gedünſteten Champignons. Auch kann man 
nur Butter leicht bräunen und mit Semmel verrühren, oder aus Fleifhe 
3 abfällen und Kohlblättern eine Leichte Brühe Fochen, mit ihr ein braunes 
; Buttermehl verdünnen und fie nach Gefallen mit Kapern, gewiegten 
Sardellen oder Champignons würzen und fie zuletzt mit einer Meſſer⸗ 
# ſpitze Fleiſchextrakt Eräftigen. 
Reſte der Kohlpuddings habe ich nach eigener Erfindung vorteil⸗ 
Haft verwendet, indem ich fie in Scheiben fchnitt, in Ei und Reibbrot 
wendete, in Backfen lichtbraun briet und ſie mit brauner Kraftſauce 
und Kartoffelballchen zu Tiſch gab. 


>. 

4 93. Holländischer Kohlkuchen. Mean teilt einen Weißkohlkopf i in 
WViertel, befreit ihn von den Blattrippen, kocht ihn weich, fühlt ihn in 
4 faltem Waffer und drüct ihn dann feft aus. Man wiegt ihn fein, 
J dünſtet ihn mit Pfd. geſchabtem Speck, zwei geriebenen Zwiebeln, 
Salz, Pr effer und gehackter Peterſilie 10 Minuten. Dann weicht man 
4 Brötchen in Milch, drückt fie feit aus und rührt fie nebit 6 Eigelb 
und etwas Muskatnuß unter den abgefühlten Kohl. Der Eiweißjchnee 
wird durchgezogen, die Kohlmafje in eine borgerichtete Form gefüllt, 
im Ofen lichtbraun gebaden, gejtürzt und mit einer Champignonfauce 
Era nebſt geröſteten Kartoffeln zu jedem gedämpften dunklen Fleiſch gereicht. 


J 


















| 94. Grünen oder braunen Kohl ganz zu kochen nad) Bremer 
Met. Exfterer ift weniger ſtarkſchmeckend und daher dem braunen vor- 
J zuziehen. Wenn der Kohl erfroren iſt, wird hierzu nur das Herz mit 
den nächſten Herzblättern ſamt den Stengeln, ſoweit fie weich find, ge— 
2 nommen und gut gewaſchen. Die übrigen Blätter fünnen alsdann zu 
— kurzem Kohl benußt werden. Am beiten ift es, wenn man den Kohl 
abends vorher jo weit vorbereitet und, ihn nacht wieder frieren läßt. 
In Gegenden, wo der Kohl ſtarkſchmeckend iſt, was oft an der Sorte, 
* meiſtens aber am Boden liegt, koche man ihn in reichlichem Be 





B oder Schweineſchmalz und Butter aufs Feuer geſetzt, ber! 
Kohl lagenweiſe Hineingegeben, mit dem nötigen Salz (nicht zu viel 
bei enn gen wird ſehr leicht verjalzen), viel kleinen Zwiebeln, feſt zuge; 
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ſaure Sahne, etwas geriebene Zwiebel, ſowie Pfeffer, Salz und] - 
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deckt und langſam gekocht. Der Kohl muß zwar vıllitändig gar, nicht 
aber zı weich jein und darf nicht zerrührt werden; gewöhnlich werden 
2 Stunden Kochens genügen. Fehlt ihm die gewünſchte Süße, jo wird 





zeitig ein Stück Zuder dazu gethan, und beim Anrichten die Brühe, 


welche kurz eingefocht fein muß, nötigenfalls mit einer Kleinigkeit Rar- 
toffelmehl oder Stärke gebunden. 

Man verziert ihn mit gebämpften Kaftanien (A. Nr. 46), welche 
man jedoch auch durchmiſchen oder in einem Schüffelhen dazu reichen 
kann. Kleine Kartoffeln werden roh gelblich braun. gebraten. 

As Beilagen dienen: Gänjebraten, gefüllte Schweinsrippe, 
Schmweinsbraten, Roajtbeef, Round of Beef, Rauchfleifch, Bratwurft, 
Kotelett3 von Schweinefleiich. 

In Bremen wird der Kohl meiſtens mit einer Pinkelwurſt (aus 
Rindönierenfett und Hafergrüße) gekocht, in andern Gegenden wird der 
Kohl mit ganz fein gejtoßener Hafergrübe lagenweis dünn durchſtreut 
aufs Feuer gebracht, um ihn dadurch etwas gejchmeidig zu machen. 


95. Kurzer oder gehadter brauner Kohl. Hierzu werden alle 
nicht zu harten Blätter, nebjt den weichen Stielen nach dem Wafchen 
auf dem Hackbrett vecht fein geſtoßen und mit Gänfefett oder Schweins— 
fett, Zwiebeln und Salz in nicht zu kurze Brühe, worin man anfangs 
etwas Hafergrüge ftreut, gar gekocht. Auch kann man geräucherte 
Mettwurſt oder Bauchſpeck darin kochen. 


96. Geſchnittener Kohl auf weſtfäliſche Art. Es wird dazu 
da3 Herz jamt allen grünen Blättern gebraucht, der Kohl tüchtig ge- 
wachen, auf einem Küchenbrett fein gefchnitten und 10 Minuten ab- 
gefocht, worauf er mit wenig fochendem Wafjer, Gänjefett oder halb 
Butter, halb Schweinefchmalz, einigen Kleinen Zwiebeln und wenig 
Salz ganz weich gekocht wird. Zuletzt wird etwas Zuder und wenig 
zerrührte Stärke Hinzugefügt, jo daß feine klare Brühe herbortritt. Es 
können gedämpfte Kaſtanien und gebratene Kartoffeln dazu gereicht 
werden. Wird aber eine fette Beilage, 3.8. Gänjebraten dazu gegeben, 
fo find für den Familientiſch gefochte Kartoffeln vorzuziehen. 

Beilagen und Zeit des Kochens wie bei ganzem Arhl. 


97. Sauerkraut (eingemadter Kappes, Weißkohl). Dazfelbe 
wird vorjichtig aus dem Fafje genommen, das an den Seiten Befind- 
liche, wenn es nicht die gehörige Farbe haben follte, entfernt und das 


Sauerkraut ausgedrüdt. Sollte e3 gar zu viel Säure haben, fo gieße 
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— man etwas heißes Waſſer darauf und drüde es rajch aus; gewäſſert 
darf ed nicht werden. Ein vorzügliches Fett zu Sauerkraut befteht in 
Nierenfett, Butter und Schweine= oder Gänfejchmalz zu gleichen Teilen. 
Man laſſe das Fett mit halb Waffer, halb Apfelwein in einem Bunz- 
Lauer Kochgejchirr Eochen, thue das Sauerkraut nebſt einigen Apfel- 
Icheiben hinein und laſſe e3 in furzer Brühe, wenn nötig, mit etwas 
Sal; und Zuder, feſt verſchloſſen raſch kochen. Beim Anrichten werden 
geriebene Kartoffeln durchgerührt und Kartoffel- oder nach) fränfi- 
ſcher Art Erbjenbrei dazu gegeben. 
7 Wenn das Sauerkraut recht fein geſchabt und ohne Salz einge— 
macht iſt (ſiehe Einmachen), jo bedarf es zum Garwerden nur ?a—1 
- Stunde, im übrigen gehören wohl 1*2 Stunde dazu. Sauerkraut von 
Winterkappes muß etwa 3—4 Stunden fochen. 
(I Zu den üblichen Beilagen gehören folgende: Rebhuhn, Faſan, 
Gänſeleberpaſtete, Leberklöße, gebratene Leber, gebadener Hecht, Preß— 
kopf, Spanferfel, Schweinsbraten, Schweinsrippen, geräucherter ge- 
kochter Schinken und befonders eingepöfelte Schweinsfüße (Berlinifch: 
 „Eisbein“). | 
$ 98. Sauerkraut für den gewöhnlichen Tifh. Dasſelbe wird 
vorab behandelt wie in der vorigen Nummer. Unterdes wird Wafjer 
je nach der Portion mit 1—2 Eßlöffel gutem Rüböl und Schtweinefett 
2 falt aufs Feuer gejegt, zum Kochen gebracht, das Sauerkraut hinein- 
gethan und gar gekocht. Das DI bewirkt ein jchnelleres Weichwerden 
und eine gelbliche Farbe. Wünſcht man ein Stückchen Schinfen oder 
durchwachſenen Sped darin zu fochen, was zu empfehlen ilt, jo darf 
ſolches nicht zu falzig und muß zur Hälfte gar geworden fein, ehe das 
- Sauerkraut -hinzugethan wird. Auch kann man, wie bei Rübjtiel mit 
Kartoffeln bemerkt, Spedjcheiben dazu braten und das flüffige Fett zum 
— Sauerkraut anwenden. Es iſt beſſer, die Kartoffeln allein zu kochen 
und fie zuletzt durchzurühren, weil die Säure des Sauerfrautes fie 
etwas hart macht. Sehr gut it es, je nach Verhältnis der Portion, 
- 12 roh geriebene Kartoffeln, wenn das Gemüſe völlig gar ift, durch 
- zurühren, es benimmt der Brühe das Wäſſerige und gibt dem Sauer- 
fraut ein gutes Anfehen. Auch können ftatt Kartoffeln weiße Bohnen 
ganz weich gekocht und mit ihrer kurz eingefochten ſämigen Brühe vor. 
dem Anrichten durchgerührt werden. 
* Zeit des Kochens wie vorstehend bemerft. . 


999. Sauerkraut mit Hecht. Das Kraut wird nach Nr. 97 

ober 98 zubereitet, der Hecht wohl gefchuppt, ausgenommen und ges 

pült, der Kopf davon gejchnitten und die Xeber in das Maul geflemmt; 
Davidis. Kochbuch. 8 
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dann wird er mit etwas Butter, Pfefferkörnern, einigen Nelken und 
— Lorbeerblättern, nebſt Salz und ſoviel kochendem Waſſer, daß er bedeckt 
iſt, aufs Feuer geſetzt, der Kopf, nachdem er halb gar iſt, auf eine 
Schüſſel gelegt, das übrige weich gekocht und die Gräten gut heraus— 
genommen. Nun wird das Sauerkraut lagenweiſe mit dem Hechtfleiſch 
in einer Schüſſel etwas erhöht angerichtet, mit einigen Löffeln guter 
Sahne und 1—2 geſchlagenen Eiern übergoſſen, mit geſtoßenem Zwie— 
bad beftreut, der Kopf des Hechtes mit der Leber in die Mitte der Er- 
höhung geſetzt und das Ganze im Dfen ettva !/a Stunde gelb gebaden. 
= Damit der Kopf unverjehrt bleibe, lege man während de3 Badens ein 
— mit Butter beſtrichenes Papier darüber. 
en Man kann zu diefem Gerichte auch Krebſe anwenden. Die Schalen 
Se der Rümpfe derjelben werden mit Krebsfarce gefüllt, in gejalzenem 
ae: Waſſer oder in der Fiſchbrühe gekocht-und nebſt den Krebsſchwänzen 
h zur Randverzierung der Schüffel benugt, wodurch dieſe ein hübjches 
“ Unfehen erhält und dies Gericht, welches man ohne Beilage gibt, ver= 
= feinert wird. 


100. Sauerkraut mit Auftern-Ragout und Nheinwein. Der 
= eingemachte Kohl wird gut ausgedrücdt, mit 1 Pfund ungejalzener 
= Butter auf 3 Pfund Kohl in Fochendem Waller 3 Stunden gekocht, 
gr dann mit 1 Flasche Rheinwein fait troden eingeſchmort und in einer 

Schüſſel Franzfürmig angerichtet. In die Mitte legt man Auftern- 
Ragout wie folgt: Nachdem man !/s Eplöffel voll feines Mehl in 
friiher Butter geſchwitzt hat, kocht man mit Eräftiger Bouillon ein 
wenig ſämige Sauce davon, würzt fie mit Salz, Citronenjaft und etwas 
Muskatnuß und rührt fie mit 2 Eidottern ab. In diefer Sauce ſchwenkt 
man 2 Dubend von dem Bärten gereinigte Aujtern, bis jie fteif find, 
läßt fie aber nicht Eochen, gibt auch das Aufternwafjer durch ein feines: 
Sieb Hinzu und das Gericht fofort zur Tafel. 


101. Sauerkraut mit Faſan und Auftern. Der Faſan wird 
iwie zum Braten vorbereitet. Dann drüdt man etwa 2 Pfund Sauer- 
Fraut Yeicht aus (follte e3 zu fauer fein, fo muß man e3 waſchen), thut 
es in eine gut verzinnte Kafjerolle, gießt Halb Weißwein und halb 
Waſſer darüber, daß der Kohl bededt ift, gibt ein gut Stück Schweine- 
ſchmalz und eine geriebene Zwiebel dazu und läßt e3 eine Stunde 
langſam kochen. Nun legt man den Fajan hinein und läßt ihn eine 
Stunde jchmoren; wenn er weich ift, nimmt man ihn heraus und 
bindet das Sauerfraut mit etwas Bechamel oder Veloutee. Dieſe 
Sauce bereitet man am einfachften, indem man !/a Eßlöffel feines 
Mehl in13Uzn frifcher Butter mit 2 in Scheiben gefchnittenen weißen 
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Zwiebeln ſchwitzt, mit } Dt. weißer Fleiſchbrühe glatt rührt und "a 
- Stunde langjam fochen läßt. Dann rührt man ebenjoviel ſüßen Rahın 
- Hinzu, läßt die Sauce auffochen, bindet fie durch 2 Eidotter und reibt 
ſiie durch ein feines Sieb. Gewürzt wird fie mit dem nötigen Salz und 
etwas Citronenfaft. 


1 40—50 Aujtern befreit man von den Bärten, trodnet fie mit 
- einem Tuche ab, bejtreut-jede Aufter mit Salz und Pfeffer, wälzt fie 
erſt in Mehl und paniert fie mit Ei und Semmel; dann werden fie 
> kurz vor dem Anrichten in heikem Schmalz oder klarer Butter raſch 
€ hellbraun gebaden. Hierauf ſchneidet man den Fafan in Stüde, gar- 
niert ihn ringsum mit dem Sauerkraut und am Rande die Auftern. 

4J Will man die Auſtern auf eine andere Art geben, ſo befreie man 
fie von den Bärten, thue fie in ein Geſchirr und laſſe fie heiß werden, 
a jedoch nicht fochen; man gibt die Flüffigfeit von den Auftern zu dem 
Sauerkraut und bindet die Auftern mit etwas Bechamel oder Veloutee 
uund einigen Tropfen Citronenfaft. Man richtet alsdann in der Mitte 
® des Sauerfraut3 die Auftern an und am Rande den Faſan. 

ir 

ha 102. Zu Salz eingemachte Erbjen zu kochen. Sind die Erbjen 
— aus dem Salz genommen, ſo werden ſie mit kochendem Waſſer bedeckt, 
welches nach einer halben Stunde abgegoſſen wird. Dies geſchieht drei— 
14 mal. Dann werden fie mit kleinwürfelig geihnittenen gelben Wurzeln 
— Möhren) in fochendes Wafjer gegeben, und ein Stüd Butter hinzu— 
& gethan. Darin läßt man fie weich Eochen, was etwa 1—1'/a Stunde 
Zeit erfordert. ft dies gejchehen, fo rührt man einen ganz fein ge= 



















ſtoßenen Zwieback, Zucker und Fleingehadte Peterſilie durch und 
richtet fie fofort an, weil fie durch längeres Stehen an Geichmad 
verlieren. 


103. In Salz eingemachte Großebohnen (Dickebohnen) wie 
friſche zu kochen. Die Großebohnen werden früh morgens abgeſpült 
— and mit Wafjer bedeckt, welches man mehrmals erneuert. Dann kocht 
man ſie wie frische Bohnen in einem nicht glafierten Topfe ad, gießt 
aber, wenn fie etwas gekocht Haben, veichlich fochende Mil Hinzu, 
wodurch ſie befonder3 mweiß bleiben; doc muß man jorgen, daß fie 
raſch und ununterbrochen weich kochen. Danach werden ſie gleichfalls 
wie Frische Bohnen behandelt und find faum davon zu unterjcheiden. 

? Zeit des Kochens und Beilagen wie bei frifchen Großebohnen. 


U 104. Eingemadte Endivien werden nach dem Wäfjern und 
Abbkochen wie Endiviengemüje Nr. 85 bereitet und mit denſelben Bei— 
lagen gereicht. 
| ” — Pen] 8* 
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105. Eingemachte Schneidebohnen werden faſt weich abgekocht, 
dann erſt wiederholt gewäſſert, damit das Salz rein herausziehe, 
— und auf einen Durchſchlag. geſchüttet. Dann läßt man die Bohnen 
6: mit Waſſer, halb Nierenfett, halb Schweinefchmalz in kurzer Brühe 
| weich kochen und ſalzt fie foviel wie nötig. Alsdann werden recht weich 

gefochte weiße Bohnen mit ihrer kurz eingefochten ſämigen Brühe dazu 
gegeben und durchgerührt, oder Die grünen Bohnen werden Franzfürmig 
in der Schüffel angerichtet und die weißen Bohnen in der Mitte. Auc) 
3 fann man ſtatt der weißen Bohnen einige Fleine Kartoffeln, vorher ab⸗ 
ER gekocht, auf dem Gemüſe weich fochen und eine roh geriebene Kartoffel, 
X wie bei Sauerfraut, durchrühren. 
% Beit de3 Rochens je nach der Dualität 1—2 Stunden. 
ne Hierzu gibt man Rauchfleifch, gefochten Schinfen oder halben Kopf, 
Bratwurft, Schweinsfotelett3, geräucherte Zunge, gut gewäfjerte Heringe. 
Eine geräucherte Mettrourft, die man 1 Stunde mit auf den Bohnen 
fochen läßt, ift gleichfalls eine jehr gute Beilage, ebenjo friſches ges 
fochtes Rindfleisch. 


106. Eingemachte Salatbohnen werden abgefocht und gewäſſert 
und wie frische Salatbohnen durchgeftont, oder troden abgegofjen und 
eine dicke Eierfauce dazu gegeben. 

Beilagen wie im Vorhergehenden. 

107. Eingemadter Rübftiel (Stielmus). Er wird nad) dem 
Abkochen und Wäfjern, wie in Nr. 1 bemerft worden, wie friiher 
Rübſtiel mit Kartoffeln gekocht. ; 


108. Getrodnete Prinzeß-Böhnchen. Die nicht zu ſtark ge— 
trodneten Böhnchen ſetze man, mit heißem Waffer gewaſchen, ohne fie 
über Nacht einzumeichen, mit weichem Eochenden Wafjer aufs Feuer 
und laſſe fte Y/s Stunde fochen. Dann gieße man das Waffer davon 
ab und ſoviel fochendes Hinzu, daß e3 wenigſtens eine Handbreit dar- 
über fteht, und laſſe die Bohnen gut zugededt unter ftetem Kochen 
und nochmaligem Wechfeln des Waſſers weich werden, was auf diefe- 
Weife nur 1'/2 Stunde Zeit erfordert. Bor der Iegten halben Stunde | 
des Kochens gebe man das nötige Salz hinzu. Man fchütte fie auf! 
einen Durchſchlag und ſchmore fie wie friſche Salatbohnen oder gebe’ 
eine jaure Eierjauce dazu. In Ermangelung des weichen Waſſers 
gebe man ein wenig Natron ins erſte Abkochewaſſer, ehe die Bohnen 
hinein kommen. 


Beilage wie bei friſchen Bohnen. 
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109. Getrocknete Schneidebohnen. Diefe werden in kaltem 
weichen Waffer mehrere Stunden eingeweicht, mit heißen Waſſer ges 
waschen und mit fiedendem Waſſer aufs Feuer gejegt. Nachdem fie 
!/g Stunde gefocht haben, werden fie abgegofjen, nochmals '/s Stunde 
(ang gekocht, dann mit Eochendem Waffer, Butter oder Fett weich ge- 
kocht. Man füge Später Salz, etwas Stärfe oder Kartoffelmehl und ge- 
hackte Beterfilie Hinzu und richte fie mit einem Schüffelchen Kartoffeln 
an. Auch kann man vor dem völligen Weichtwerden der Bohnen einige 
Kartoffeln darauf weich kochen. 

Beilagen: Rauch- oder Pökelfleiſch, Bratwurft, Schinken, Kote-- 
(ett3, gewäljerte Heringe. F 


110. Getrocknete gelbe Erbſen oder Erbſenbrei. Man richte 

ſich bei der Behandlung der Erbſen ganz nach der Erbſenſuppe und 
fafje fie im übrigen nach dem Abgießen in kurzer Brühe mit dem ge— 
hörigen Fett kurz einfochen, gebe Salz hinzu, rühre fie durch einen 
Duchichlag, Laffe fie wieder zum Kochen fommen, richte fie in einer 

ESchüſſel etwas erhöht glatt geftrichen an, bedede fie mit in Butter 

braun gebratenen. Zwiebeln und ſtecke gebratene Weißbrotjtreifchen. 

ringsherum. 

IE Zeit des Kochens 2 Stunden. 

Beilage: Gejalzenes Schweinefleifch aller Art und gemäfjerte: 

Heringe. 


© 


1 111. Getrodnete graue Erbjen (jogenannte alte Weiber). 
Dieſe Erbjenjorte wird von vielen Männern vorzugsweiſe gern ge— 
J geſſen. Gut iſt es, ſie vor dem Gebrauch über Nacht in weichem 
Waſſer einzuweichen. Doch, werden ſie auch ſehr weich, wenn man 
beim Abkochen ein Stückchen Soda ins Waſſer wirft. Nach einer 
halben Stunde Kochens wird das Waſſer gewechjelt, nach dem Weich- 
werden der Erbſen abgegoffen und diefe mit einer guten ſäuerlichen 
& Speckſauce nebjt Kartoffeln und beliebiger Beilage aufgetragen. 

& Manche Herren eſſen vorzugsweiſe gern Sauerbraten dazu. 


k 

2 112 Weiße Bohnen. Sie werden wie Erbjen weich gekocht, 

eooch zweimal abgegofjen, nicht aber durch ein Sieb gerührt. Nach 

dem zweiten Abtochen wird gutes Fett und vor dem Anrichten Salz 
- und etwas Eſſig durchgerührt. Die-Bohnen dürfen nicht zu troden 

iR gefocht ſein, eigentlich werden fie mit dem Löffel gegeffen. 

152 —Oder man fügt beim Kochen weder Fett noch Effig Hinzu, gießt 

die Bohnen ab und gibt eine Sped- oder Zwiebelſauce oder Butter 

und Eilig dazu. 
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Vorzüglich im Geſchmack ſind die Bohnen auch, wenn man ſie mit 
einer Krebsſauce ſchmort. 

Beilage: Gekochter Schinken, gebratenes oder geſchmortes Rind— 
fleiſch, gebratene Leber, Bratwurſt, Schweinsröllchen, ſaure Rollen, 
Kalb skopfſülze. 


113. Linſen. Dieſelben werden wie Erbſen behandelt, abgekocht, 


dann abgegoſſen, angerichtet und eine Zwiebelſauce darüber gegeben. 


Oder man läßt die Linſen nach dem Abkochen mit einem Stückchen 
Speck und einigen Zwiebeln weich werden und rührt zuletzt etwas 
Mehl and Eſſig an die nicht kurz eingekochte Brühe. 

Beit des Kochens wie bei Erbjen und Bohnen. 


114. Linjen auf medlenburgifche Art. Nachdem die Linfen gut 
verlejen und gemajchen find, werden fie völlig weich gefocht: Dann 
wird das Waſſer ganz abgegofien, Fleiſchbrühe nebft gejchnittenem 
Porree und Sellerie an die Linjen gethan, diefe noch eine gute‘ Weile 
gekocht und mit in reichlichem Fett geſchwitztem Mehl ſämig gemacht. 

Oder es werden die Linien nad einer Stunde Kochens abgegofjen 
und mit friſchem Waſſer recht weich gekocht. Dann jchneidet man ein 


Stück Speck mit reichlich Zwiebeln in Scheiben, brät dies in Butter 


jo lange, bis es ſchäumig wird, macht darin nach Verhältnis der 
Portion 1, 2 bis 3 Löffel Mehl blaßgelb, rührt eg mit Fleischbrühe 
zu einer ſämigen Sauce, gibt Eifig, Salz und Pfeffer Hinzu, fehüttet 
es zu den Linjen und läßt diefe damit dDurchfochen. 


115. Artifchoden für Kranke. Die vorbereiteten Artiſchocken 
zerichneidet man, kocht fie in Salzwaſſer weich, reibt fie durch ein Sieb 
und vermijcht den Brei mit frischer Butter, geriebener Semmel und 
einigen mit füßer Sahne verquirlten Eigelb. Auf diefelbe Weije kann 
man auch ein Blumenfohlpüree für Kranke herſtellen. — Auch Arti- 
Ichodenböden, die man gewöhnlich eingemacht fauft, geben ein gutes— 
Krankengemüfe. Man fchneidet die Böden in feine Scheiben, ſchmort 
fie in leichter Bouillon oder Weißwein mit etwas Butter etwa zehn 
Minuten, verdickt die Sauce dann mit geriebener Semmel, jchmedt 
nach dem Salz und quirlt die Sauce mit einigen Eigelb ab. 


116. Wurzel: und Erbjeubrei für Krauke. Die jungen 
Wurzeln werden gepußt, gewaſchen und entweder in Salzwaſſer oder 


Bonillon und geriebener Semmel weichgefocht. Man reibt fie durch 
sein Sieb, verrührt den Brei mit Butter, ‘etwas füher Sahne, wenig 
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* — — ——— Peterſilie, und fügt noch etwas Fleiſchextrakt 
Hinzu, falls man fie nicht im Fleiſchbrühe kochte. Auf dieſelbe Weiſe 
focht man auch von den jungen Erbjen ein Püree, welches man oft 
noch mit einigen Eidottern abrührt. 


117. Weißer Bohnenbrei für Genefende (nur bei vorher ge- 
gebener ärztlicher Erlaubnis zu reichen). Man meicht weiße-Bohnen 
über Nacht ein, focht fie langjam in weichem Waſſer gar und reibt fie 
durch ein Sieb. Inzwiſchen wiegt man das Fleiſch einiger gefochter 
- Krebje fein, vermijcht dies mit dem Bohnenbrei, fügt etwas Krebsbutter 
und 1 Taſſe Bouillon Hinzu und Focht dies miteinander durh. Man 
rührt den Brei mit einigen in Sahne verquirkten Eigelb ab und reicht 
dies Bohnenpüree, das einen ſehr feinen Geſchmack hat, zu geiviegten 
Roteletten oder gebratenem Geflügel. 


Von den Gemiüfen find fehr viele für Kranke paffend, unter an- 
derem Nr. 2, 10, 13, 19, 20, 21, 27, 40, 42, 58 und 82, doch 
- beachte man, daß alle scharfen Gewürze meist fortgelafjen werden müffen. 
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II. Rartoffelipeijen. 


- gar zu wenig Eorgfalt angewendet, und doch ijt eine ſchmackhafte 





















der gute Geſchmack der Kartoffeln jehr vom fauberen Schälen. (ſpar— 
jamen Hausfrauen jeien die „Kartoffelſchälmeſſer“ empfohlen, welche 
von 13 Pf. Kartoffeln circa 3 -Uzn. abfchälen, während gewöhnliche 
S und zugleich vom guten Kochen ab. Es müſſen Kartoffeln. von mitt- 
4 während des Schälens fogleich ins Waſſer gelegt, danach einigemal, 
ſchütte man fie auf einen Durchſchlag, klares Waffer dariiber und 
bringe fie in einem nicht zu Kleinen und befonders nur dazu bes 
ſtimmten Topfe, mit faltem Waffer bededt und dem mötigen Sal; 


H Kartoffeln mehr Salz erfordern al3 alte. Auch verfäume man das 


ſtark, noch zu langſam gar. Um das Garſein zu erproben, thut man 
wohl, fie einigemal zu verfuchen; Laffen fie fich mit einer Gabel leicht 
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1. Kartoffeln zu kochen. Beim Kochen der Kartoffeln wird oft | 


Rartoffelipeife manchem lieber als ein feines Gericht. Jedenfalls hängt 


Meffer noch Halbmal fopiel und mehr abjhälen), reinem Waſchen 
(erer: und gleicher Größe ausgefucht, vor dem Schälen gewaſchen, 


und zwar zwiſchen ben Händen, tüchtig gewajchen, abgeſpült und bis { 
“ zum Gebrauch, mit friſchem Waſſer bedeckt, hingeſtellt werden. Alsdann 


6Uze aufl OrWaffer) aufs Feuer; zu bemerken iſt noch, daß friſche 


Abſchäumen nicht und foche die Kartoffeln zugedeckt weder übermäßig. 





dur 


ſpeiſen zu empfehlen ift. 
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durchſtechen, ſo ſind ſie gut; zerfallen dürfen ſie nicht, noch viel weniger 


ungar auf den Tiſch gebracht werden. Das Abgießen muß ſorgfältig 


geſchehen, ſo daß kein Waſſer zurückbleibt. Man ſtelle danach den Topf 
wieder einige Minuten aufs Feuer, nehme den Deckel ab, ſchwenke die 


Kartoffeln, damit die wäſſerigen Teile verdampfen, und laſſe ſie offen 


ſtehen auf der Herdplatte. Beſſer aber iſt es, ſie ſofort nach dem Ver— 
dampfen in einer erwärmten Schüſſel bedeckt zur Tafel zu bringen, 
denn keine Speiſe verliert durch Stehen ſo ſehr ihren guten Geſchmack 
als Kartoffeln. 

Das kürzere oder längere Kochen der Kartoffeln hängt von der 
Sorte, aber auch von der Jahreszeit ab; feine friſche Kartoffeln be— 
dürfen etiva 15—20 Minuten, Die Rochzeit fteigt bi zum April, wo 
man bis ®/,; Stunde rechnen fann. 

Die in leichtem Sandboden gezogenen Kartoffeln find die wohl- 


ſchmeckendſten. 
Anmerk. Manche Männer behaupten, Kartoffeln ſeien am ſchmackhafteſten 


in Dampf gekocht. Ich bin der Anſicht nicht, da ſie während des Kochens 
im Waſſer Beſtandteile abſetzen, die dem Wohlgeſchmack hinderlich ſind. 
Man verſuche nur das Waſſer, worin die Kartoffeln gekocht ſind, und man 
wird ſich von der Richtigkeit überzeugen. 


2. Kartoffeln mit verſchiedenen Saucen. Sind die Kartoffeln 
wie im Vorhergehenden gekocht, jo wird eine beliebige Sauce von 
Zwiebeln, Speck oder Peterfilie oder eine ſäuerliche Milchjauce auch 
wohl eine Bechamelſauce, Haushofmeilterfauce und Sardellenjauce 
nach Abichnitt R. darüber angerichtet und die Schüffel feſt zugededt 


‚zur Tafel gebracht, oder es wird die Sauce dazu gegeben. — Es paſſen 


dazu Nollen, Röſtſchnitten, Wurst, Frifandellen, Gar, gebratene Leber, 
Sauerbraten, Preßkopf, Sülze, Banhas, Hadjel, Nierenjchnitten, 
Würſtchen von kaltem Kalb3braten, kurz, was man hat. 


3. Heriugs-Kartoffeln. Die Kartoffeln werden in der Schale 
mit Salz gar gekocht, abgezogen und in Scheiben gejchnitten, jedoch fo 
heiß al3 möglich gehalten. Unterdes läßt man einige Zwiebeln mit 
nicht zu wenig Butter gelb werden, gibt etwas Mehl Hinzu, dann 
Waſſer, etwas Salz, geſtoßenen Pfeffer, wenig Eifig, einige Lorbeer— 
blätter, und wenn dies kocht, zuerst die Kartoffelicheiben, zuleßt die 
ausgegräteten Hleingefchnittenen Heringe. Sind diefe durchgefocht und 
vecht heiß, fo wird etwas Sahne durchgerührt. Es muß dies Gericht 
recht jaftig und nicht fteif gekocht jein, wie Das bei u Kartoffels 
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— — mit Zwiebeln geſtovt anf holländiſche Art. 


Man nimmt dazu ganz kleine Kartoffeln von gleicher Größe, ſchält und 
wäſcht ſie recht rein. Zu einer Schüſſel von mittlerer Größe rechnet 
man einen Teller voll Zwiebeln, legt dieſe lagenweiſe mit den Kar— 
toffeln, reichlich Butter, Salz und etwas Pfeffer in einen Topf, gibt ſo 
viel Waſſer dazu, daß die Kartoffeln nicht ganz bedeckt ſind, und läßt 


ſie feſt zugedeckt weich kochen. Nach Belieben kam man auch etwas 


Eſſig dazu geben. 

Beit des Kochens ꝰ/4 Stunde. 

„ Beilagen wie zu Kartoffeln mit verfchiedenen Saucen. 

5. Feine Peterjilienfartoffeln zu gekochtem Fiſch. Feine Eleine 
Salatkartoffeln werden gefchält, in Salzwaffer raſch gar gekocht, ohne 
daß fie zerfallen. Nachdem das Waſſer rein abgegofjen ift, ſchwenkt 
man die Kartoffeln mit reichlich frifcher Butter und feingehadter Peter- 
filte auf der Herdplatte in offenem Topfe und richtet fie gleich an. 


6. Saure Kartoffeln mit Lorbeer. Feingewürfelten Speck läßt 


man langſam ausbraten, oder gutes Fett recht heiß werden, macht 


darin reichlich feingeſchnittene Zwiebeln gelb, rührt Waſſer, Salz und 
wenig Pfeffer durch und kocht die Kartoffeln mit einigen Zorbeer- 
blättern darin weich. Vor dem Anrichten entfernt man die Xorbeer- 
blätter und. gibt den Kartoffeln einen Geſchmack von Eſſig und rührt, 
falls fie nicht fämig gekocht find, etwas geſchwitztes Mehl Hinzu. Auch 
diefe Kaxtoffelipeife muß fchlanf gefocht werden. 

Beilagen wie im Vorhergehenden. 


7. Eingefruftete Kartoffeln. Kartoffeln von mittlerer und gleicher 
Größe werden tüchtig gewaſchen, in der Schale mit dem nötigen Galz 
gar, aber nicht zu weich gekocht, abgezogen, in dide Scheiben gefchnitten, 
in geſch agene3 Ei getunft und gehörig in geriebenem Weißbrot oder 
geſtoßenem Zwieback gewälzt. Dann mache man reichlich feines Brat- 
oder auch Nierenfett mit etwas Butter in einer ſauberen Küchenpfanne 
heiß, lege die Kartoffelicheiben nebeneinander hinein, brate fie in offener 
Pfanne, bei. nicht zu ſtarkem Feuer auf beiden Seiten gelbbraun und 
richte fie dann rajch an. 

Sie find eine feine Beilage zu Spinat, Rojenkohl, rotem Kohl, 
ſowie auch zu verjchiedenen Fleiſchſpeiſen. 


8. Gebratene Kartoffeln. Ganz Eleine, recht runde Kartoffeln 


— von gleicher Größe werden geſchält, gut gewaſchen, in Waſſer und 
Salz nur zur Hälfte gar gekocht und trocken abgegoſſen. Dann macht 
man jofort Butter umd gutes Fett oder ausgelafjenen guten Sped in 
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einer oder zwei Pfannen, die vorher mit Salz gehörig ausgeſcheuert 
worden, auf mäßigem Feuer heiß, legt die dampfenden Kartoffeln 


nebeneinander hinein, deckt die Pfanne feſt zu, wendet die Kartoffeln, 


wenn die untere Seite gelb geworden, um, und deckt ſie ſo lange 


wieder zu, bis ſie ganz weich ſind, wo ſie alsdann in offener Pfanne 


ringsum dunkelgelb, doch nicht brenzelig gemacht werden dürfen. Um 


die Kartoffeln glatt und anſehnlich zur Tafel zu bringen, darf man 


ſie während des Bratens nicht mit einer Gabel umrühren und zer— 


brödeln; das Umwenden gejchieht am beiten mit einem Pfannenmeffer. 
Durch Überftreuen von Zuder beim Braten erhalten die Kartoffeln 
"Sans. 

Sollten aus Verſehen die Kartoffeln ftatt halbgar weich gekocht 
fein, fo lege man nur die ganzen, ja nicht die zerfochten Kartoffeln in 


‚die gelb gewordene Butter und brate fie in offener Pfanne gelb. 


Wünſcht man in der Schale gefochte Kartoffeln zu braten, die indes 
längſt nicht ſo milde und mohlfchmedend find, fo werden diefe in Wafjer 
‚und Salz gar gekocht, heiß abgezogen und möglichſt Heiß in offener 
Pfanne bei öfterem Umrühren dunfelgelb gemacht. 

Gekochte und übrig gebliebene Kartoffeln können auch in Scheiben 
geſchnitten und ſo gebraten werden. Durch Zufügen und Mitbraten 
von einem Drittel fäuerlicher zerteilter Apfel kann man dann weitere 
Abänderungen heritellen, oder man kann mit den Klartoffelicheiben zu— 
legt ein Rühcei vermijchen, das man aus 2—3 mit Mil) verquirlten 
Eiern hergeitellt Hat. 

Roh ger atene Kartoffeln werden vielfach allen anderen vor- 
‚gezogen, fie find feiner und wohlfchmedender als alle anderen. Man 
wählt dazu ebenfalls Heine recht runde Kartoffein von gleicher Größe, 
die man wäſcht und troden ablaufen läßt, oder man jchneidet größere 
Kartoffeln in Scheiben und brät fie in offener Pfanne in gelbgebratener 
Butter oder ausgelafjenem Sped ringsum braun, beftrent fie mit feinem 
Salz, giebt auch etwas Waſſer darüber, bededt die Pfanne oder den 
Topf und läßt fie unter öfterem Umfchütteln gar werden, um fie ſo— 


‚gleich auf den Tisch zu bringen. 


Man kann auch die rohen Kartoffeln in meſſerrückendicke Scheiben, 
Dreiede, Kreife ober andere beliebige Formen fchneiden oder fie auf 
eigen? Dazu bejtinmtem Reibeiſen mit länglichen Löchern lockenartig 


reiben, bevor man ſie in Backfett ſchwimmend ausbäckt. Dieſe Kar- 


toffeln bilden eine hübſche Verzierung zu Fleiſchſpeiſen oder zu Gemüſe⸗ 
püree. 


Sehr hübſch und beſonders für Geſellſchaftsmahle paſſend find die 


Be 






Barkfett goldbraun. Beim Anrichten beſtreut man fie mit feinem Salz. 


kocht, rein abgegofien, fein geftampft und durch einen Durchichlag ges 
rührt; dann mit Milch, oder Halb Milch, Halb kochendem Waſſer fo viel 
verdünnt, Daß fie nicht zu fteif werden, mit Salz und Butter durchge— 
kocht, glatt angerichtet und mit in Butter braun gebratenen Zwiebelu 
oder feingejtoßenem, in Butter gelb geröftetem Zwieback oder brauner 
- Butter, oder feingemwürfeltent, geldgebratenem Sped did beitrichen. Kar— 
toffelmug läßt fich auf die mannigfaltigite Weife verändern, ftatt Milch 
kann man in Landhaushaltnungen auch Buttermilch nehmen oder, um 
e3 fräftiger ſchmeckend zu machen, Fleiſchbrühe. Außerdem Hat ſich mir 
ein Zuſatz von „Aleuronat“ (Pflanzeneiweiß), welches in neurer 
Beit in den Handel gebracht wird, gerade zu Kartoffelmus oder anderen 
Rartoffelgerichten al3 ganz vortrefflich erwiefen. 
; Ein gebadenes Rartoffelmus, welches vor dem Einfüllen in die 
- Form außer mit Milh und Butter auch noch mit einigen Eidottern 
vermiſcht und oben mit dem jteifen mit etwas geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe vermengten Eiweißſchnee bedeckt iſt, bildet eine wohlſchmeckende 
Beigabe zu allen Braten. 
Es paßt aufgewärmter Braten und jedes ſäuerlich gekochte Fleiſch 
|: dazu, vorzüglich auch Preßkopf, Stilze, faure Rollen. Bugleich iſt 
| Rartoffelmus ein angenehmes Gericht zu Sauerkraut. 


K 10. Kartoffelfchnee, befonders für Kranfe pafjend. Es gehört 
& dazu eine recht mehlige weiße Kartoffel, welche beim Kochen nicht zer— 

fallt, aber ganz weich werden muß. Nach dem Abgießen des Salz 
waſſers reibt man eine nach der andern durch einen reinen, vorher gut 
erwärmten Durchſchlag fo raſch wie möglich in eine heiigemmachte 
| Porzellanichale, worin der Kartoffelſchnee jofort auf den Tiſch gebracht 
werden muß. Das Durchreiben muß auch auf der heißen Herdplatie 
geihehen. 


11. Kartoffeln mit Buttermild. Man gibt zu den weichge- 
kochten Kartoffeln Buttermilch hinzu und läpt fie mit feingewürfelten, 
euelb gebratenem Sped noch eine Weile bei öfterem Umrühten kochen. 
In Beiten, too fie nicht zerfochen, kann etwas Mehl, mit Buttermilch 
angerührt, hinzugefügt werden. — Oder die Kartoffeln werden in der 
Schale weich gefocht, abgezogen und in Scheiben geichmtten. Zugleich 
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3 täten aus rohen Kartoffeln. Man Hält dazu große 
Kartoffeln, bohrt fie mit dem Schlangenbohrer aus und bädt fie in. 


9 Kartoffelmus. Die Kartoffeln werden mit Waſſer gar ge⸗ 


J See ausgebraten oder Fett — — darin — ge⸗ 
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ſchwitzt, dieſes mit Buttermilch zu einer dicklichen und reichlichen Sauc 


gerührt, gefalzen und die Kartoffeln eine gute Weile darin durchgekocht 


12. Curry-Kartoffeln. Curry-Powder ift aus vielen ftarkeı 
Gewürzen zufammengefett und in Delifateffen-Handlungen und Apo 
thefen zu haben. Da e3 in Indien bei der Yubereitung von Fleiſch 
jpeifen viel gebraucht wird, ift es auch in England fehr beliebt ge 
worden. 

Gekochte kleine Kartoffeln ſchwenkt man mit viel friſcher Butter um! 
1 Eplöffel oder mehr Curry-Bulver mehrmals um, läßt fie nicht lang 
auf der heißen Herdplatte ftehen, fondern bringt fie bald auf den Tiſch 
Die Kartoffeln find zu allen Rohlarten und gebratenem Fleiſch paffend 


13. Gebackene Kartoffeln mit Bratwurft. Die Bratwurft wirt 
in Butter mit feingefchnittenen Zwiebeln gelblich gebraten, aus de: 
Pfanne genom nen, ein Löffel Mehl in das Fett gerührt, danach gut 
Fleiſchbrühe, etwas Bratenjag, Salz und Pfeffer Hinzugefügt. 

Dann gibt man die vorher in der Schale gefochten, heiß ir 
Scheiben gejchnittenen Kartoffeln hinein und läßt fie ein wenig durch 
Ihmoren. Von dieſen Kartoffeln gibt man eine Lage in eine mi 
Butter bejtricdene und mit geriebenem Weißbrot beitreute Form, leg 
die in fingerlange Stüde geſchnittene Bratwurft darüber hin und gib: 
wieder eine Lage Kartoffeln darauf, bejtreut folche mit geriebenem 
Weißbrot, gibt etwas gefchmolzene Butter darüber und läßt dieſes Ge: 
richt in einem Dfen etwa ?/s Stunde oder fo lange baden, bis e3 ein 
gelbe Krufte befommen hat, ftürzt es alsdann auf eine Schüfjel unt 
gibt e3 zur Tafel. 


14, Kartoffeln, Schweinsrippe und ſaure Apfel zujammen 
gebraten. Man jebt in einer etwas flachen Bratpfanne ein Stüd 
Schweinzrippe, zur Hälfte mit Waſſer bededt, und etwas Salz auf 
nicht zu ftarkes Feuer, deckt die Pfanne feit zu und läßt das Fleiſch 


4—1'/a Stunde mäßig Fochen und gelblich braten. Alsdaunn nimmt 


man e3 heraus, belegt die Pfanne mit Eleinen, rund gejchälten Kar— 
toffeln, ftreut* ein wenig Salz darüber, legt die Rippe darauf, und 
zwar die offene Gtelle nach oben, füllt die Höhlung derjelben mit ges 
ichälten, in 4 Teile gefehnittenen Jauren Äpfeln, gibt eine Taſſe Waffer 
hinein, vedt die Pfanne wieder zu und läßt die Kartoffeln darin 
langſam weich und gelb braten, während man fie einmal umdreht. 
Dann legt man die Rippe mit den Äpfeln in eine tiefe Schüſſel und 
garniert ſie mit den Kartoffeln. Dies Gericht iſt am beſten im Iran 


ofen zu bereiten. 
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. Shinken⸗ Kartoffeln, Hierzu nimmt man das, was von 
einem gefochten Schinken nicht mehr in ordentliche Stüde gejchnitten 
werden kann, jegt es mit wenig Waſſer aufs Feuer, kocht e3 ganz weich 
und hadt e3 fein. Nach Belieben kann man mit dem Schinken aud) 
- einen Hering flein baden. Unterdes hat man Kartoffeln in der Schale 
mit Salz gefocht und abgezogen, wobei fie jedoch recht heiß ‚gehalten 

- werden müfjen. Nun wird in eine Auflaufforni oder Schüfjel, welche 
dick mit Butter beitrichen iſt, eine Lage Kartoffelſ cheiden gelegt, darüber 
Stückchen Butter, dann eine Lage Schinken nebſt in Butter gebratenen 
HBiiebelicheiben, wieder Kartoffeln und jo fortgefahren, big leßtere mit 
Butter den Schluß machen. Sollte den Kartoffeln noch Salz fehlen, 


jo wird unter Berükfichtigung des gefalzenen Schinfen? beim Ein- - 


ſchichten das fehlende durchgeſtreut. Bei Mangel an Butter kann fein- 
würfelig gejchnittener, langjam ausgebratener Sped recht gut ange- 
wandt werden. Darauf wird die Form in einen heißen Dfen gejebt, 
- ‚und wenn die Kartoffeln ganz heiß geworden» find, folgender Guß 
darüber verteilt und etwas gejtoßener Zwieback darauf gejtreut: für 
4 Perſonen 3—4 Eier, gut gejchlagen, dazu etwa 3 Taſſen Milch, 
Muskatnuß und etwas Sal, 
Statt des Schinfens kann man gewäſſerte Eleingefchnittene gute 
- Beringe nehmen, reichlicher Butter anwenden und dann den Guß fehlen 
laſſen. Man reicht diefe Kartoffeln als „Brinzeßkartoffeln“ zu ge⸗ 
kochtem Hammel- oder Rindfleiſch. 
Man läßt die Form etwa 8/4 Stunde im Ofen. 


16. Kartoffelberg von Überreften. Reſte von mehligen Salz 
lartoffeln ſowie allerhand kleine Fleiſchreſte benutzt man zu dieſem Ge⸗ 
richt. Bon den Fleiſchreſten bereitet man nad) D. Nr. 58 ein braunes 
Ragout, welches mit Champignonpulver oder Soja jowie gern auch 
mit etwas Sardellenbutter gewürzt, wird und ſehr did gehalten fein 
% muß: Die Kartoffeln zeibt man indeſſ en, rührt die Kartoffelmaſſe mit 





etwas Butter, einigen Eiern und einigen Löffeln Fleiſchbrühe über 


J dem Feuer heiß und würzt fie mit etwas weißem Pfeffer. Man ſtreicht 
ie nun die Kartoffeln bergförmig auf eine butterbeſtrichene Schüſſ el, nimmt 
aus der Mitte dann behutſam ſoviel wieder heraus, daß eine tiefe öff- 
kr nung für da3 Ragout entiteht, legt daS herausgenommene als Dedel 
I über dieſes, beftreicht den Berg mit Ei, bejtreut ihn mit Käſe und bädt 
J ihn goldbraun, 

ib 17. Labskaus (Seemannsgericht. Driginalvezept), Man kocht 
| ein Stüd nicht zu fettes Rinderpöfelfleiich oder auch Halb Schinken, 


FE weich und wiegt e3 dann gröblich. Inzwiſchen kocht 
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man gejchälte Rartoffeln in Waffer ohne Salz gar, zerftampft fie fein 
dämpft ſehr viele kleine zerſchnittene Zwiebeln in ſehr reichlich Butter 
weich, fügt ſie ſowie das gehackte Fleiſch mit feinem Pfeffer als Gewürz 
hinzu und rührt an das Gericht ſoviel von der Pökelbrühe, daß man 
einen geſchmeidigen Brei erhält. Dieſe einfache Speiſe iſt ſehr kräftig 
und wohlſchmeckend, man gibt Salzgurken dabei und ein Glas Bier. 

18. Gebackene Kartoffeln mit Käſe. In eine butterbeſtrichene 
Form ſchichtet man gekochte urde in Scheiben geſchnittene Kartoffeln. 
Jede Schicht wird mit einem Guß aus ſaurem Rahm, Eiern und 
Parmeſankäſe — auf vier Perſonen 3 Dt.Rahm, 4 Eier und 8 Uzn. 
Käſe — verſehen, bis die Form gefällt it. Man bäckt die Speife 
im Ofen Ya Stunde und gibt fie zu Schinken, Beefſteaks und dergl. zu 
Tiſch. 

19. Gefüllte Kartoffeln (Originalrezept). Von großen geſchälten 
Kartoffeln ſchneidet man eine dicke Scheibe, höhlt ſie dann aus, und 
füllt ſie mit folgender Farce, zu der man Reſte jeglichen Bratens, am 
beſten fetten Schweinebraten, benutzt. Man wiegt die Reſte fein, ver— 
miſcht ſie mit einigen Eiern, gehackter Peterſilie, Salz, Pfeffer, Mus— 
katnuß und geriebenem Weißbrot, füllt von dem Füllſel in jede Kar— 
toffel einen Eßlöffel und bindet die abgeſchnittene Scheibe mit einem 
Fädchen feſt. Dann brät man dieſe Kartoffeln langſam von allen Seiten 
in reichlichem Fett gar und lichtbraun und gibt fie als vorzügliche Bei— 
lage zu grünen Öemüfen und Blattfalaten. Die ausgehöhlten Kartoffel- 
teile benußt man zu folgender wohlfchmedender Schüffel. 


20. Kartoffelſtückchen auf Seemannsart. Die Kartoffelſtückchen 
werden in Salzwaſſer weich gekocht, doch dürfen fie nicht zerfallen. In— 
zwischen brät man reichlich Zwiebeln in gutem Fett gelb, ſchwitzt einen 
Löffel Mehl in dem Fett, verfocht diefe Mehlſchwitze mit Fräftiger 
Sleifchertraftbouillon, würzt fie mit 2 geſtoßenen Wacholderbeeren, 
etwas Moftrich und einer Prife Ingwer, ſchmort die Kartoffeln in diejer 
Sauce durch und gibt fie mit fauren Gurken und kleinen Fleiſchpolſtern 
zu Tiſch 

21. Geihmorte Kartoffel-Scheiben. Die Kartoffeln werden Hierzur 
mit der Schale gekocht, abgezogen, noch heiß in thalerdide Scheiben ge= 


Schnitten und zugededt. Unterdes wird ein reichliches Stüd Butter heiß 


gemacht, feingeichnittene Zwiebeln darin durchgeſchmort, Pfeffer und 
Salz und ſoviel Bouillon hinzugegeben, daß e3 eine nicht zu kurze Brühe 
wird, in melcher man die Kartoffeln gut durchitont. Dann werden 
einige Eidotter mit Eifig durchgerührt, gehadte Peterfilie 
und die Kartoffeln damit durchgefocht. 


ET ES 


EEE A ET 

Barton 197 
— Kotelells, Frikandelle, gebratene Rollen, Bratwurſt, Pan⸗ 

—— heißgemachter Braten, Klops. | 

22. Spanifd Fricco. Siehe D. Nr. 32. 

23. Kartoffeln mit Hammelfleiſch auf oftfriefifche Art. Man 
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ſchälten, in Scheiben gefchnittenen, nicht gar zu mehligen Kartoffeln in 
- einen Topf, gibt Bouillon oder Waffer darauf, jo daß dasjelbe nicht 
- ganz mit den Kartoffeln gleichiteht, und läßt dies langſam ununter= 
| brochen 11/2. Stunde fochen. Dies Gericht muß recht Schlank fein. 


14734. Kartoffeln und Apfel. Am ſchmackhafteſten bereitet man 
- dies Gericht, indem man Kartoffeln in Salzwafjer gar focht und. zer- 
ſtampft, fie alsdann mit einem Stüc Butter verrührt und mit dem 
ſteifen nicht zu jehr gefüßten Apfelmus von !/3 foviel Äpfeln als Kar- 
toffeln vermischt. Man verfocht,; falls die Speije zu fteif fein jollte, 
_ etwas fochendes Wafjer ‚mit ihr, überjtreut das bergartig aufgehäufte 


* 


Gericht mit in Butter geröſteten Semmelkrumen oder gibt zerlaſſene 


Butter, Speckwürfel, Zucker und geröſtete Zwiebackkrumen nebenher. 
Unm Zeit zu ſparen kann man die zerteilten Äpfel auch den reichlich 


halb gar gekochten teilweiſe abgegoſſenen Kartoffeln gleich beifügen, 
beides zuſammen. gar kochen, mit Buter verrühren und wie angegeben. 
anrichten. Beilagen find: Hajenbraten, Sauerbraten, Koteletien, ge= 


| 2.) 
ein Rollen, gebratene Leber Schweinefleifchröftfchmitte, Wurft und 


Schinken, ſowie Fleiſchhackſel. 
25. Kartoffeln und friſche Birnen. Dies Gericht wird am beſten 



















F fein muß, andernfalls mit Fett und Butter gekocht. Die Birnen müſſen 
Bpeinahe gar fein, ehe man die gleichfall3 gar gefochten Kartoffeln Hinzu- 
gibt; ; beim Anrichten wird etwas Eſſig durchgerühtt, doch dürfen die 
rioffeln nicht breiig werden. Anſtatt Eſſig kann man auch einige 
Saure Üpfel nad) den Kartoffeln zu. den Birnen geben. Dieſes Gericht 
muß, wie alle Kartoffelſpeiſen diefer Art, ſchlank gefocht fein. Falls 
fein Sped darin gefocht ift, gebe man dazu, was man hat; jäuerliches 





— Statt der Birnen kann man auch friiche Zwetſchen unter bie mit 
2 Öutter durchgerührten gar gefochten Kartoffeln rühren, doch läßt man 
den Sped dann fehlen und gibt beliebiges gebratenes Fleiſch dazu. 
| üe des friſchen Obftes nimmt man im. Frühling oft getrodnete 
Bi ‚ Birnen oder Zwetſchen, doch muß alsdann jede Objtjorte 


klopft Hammelkarbonaden tüchtig durch, beſtreut ſie mit Salz, Pfeffer, 
Kümmel und feingeſchnittenen Zwiebeln, legt ſie ſchichtweiſe mit ges 


5 it einem Stück mageren Sped, welcher‘ ſchon zur Hälfte gar geworden 
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zuvor gar gedämpft werden, bevor man fie den ebenfalls garen, zer⸗ -4 
ftampften Kartoffeln zujegt. In manchen Gegenden rührt man bei 
trodenem Obſt auch zulebt noch zwei mit 2 Löffel Milch verquirkte Eier! 
dazu und gibt alsdann am Tiebften Bauchſpeck, geräucherte Wurft oder ° 
Schinken nebenher. 3 

J— 


26. Gebratene Kartoffelbällchen. Die Kartoffeln werden mit 
dem nötigen Salz weich gefocht, ganz troden abgegoffen und fehr fein 
geitampft; dann einige Eier, ein Stück Butter, aud) nach Belieben | 
Musfatnuß, ſowie einige Löffel ſaure Sahne durchgerührt, runde oder 
längliche Bällchen davon aufgerollt, dieſe mit geſtoßenem Zmwiebad be 
jtreut und in Butter gelb gebraten. Für den einfachen Tiich Lafjen, ſich 
ſehr wohl übrig gebliebene Kartoffeln verwenden, die man reibt, mi 
einem Ei vermijcht und wie oben formt und ausbädt. E 

Tie Bällchen geben eine hübjche Zugabe zu grünen Blattgemüfen 
der Salaten. 


ee 


4 
27. KRartoffelflöße- fiche Q. Nr. 23—31. | 
28. Kartoffelnwdeln. Man nimmt reichlich e einen tiefen. Teller q 

voll geriebene Kartoffeln, die am vorigen Tage in der Schale mit Salz 

gar gefocht und abgezogen find, 4 ganze Eier, 4 Löffel Sahne pder 

Milch, ebenfoviel gejchmolzene Butter und das vielleicht noch fehlende 

Salz. Die Kartoffeln ſchüttet man auf ein Rollbrett, macht in der 

Mitte cine Vertiefung, in welche man etwas Mehl thut, jo auch die 

Eier, Sahne, Butter und Salz, verarbeitet dies zu einem Teig, in den 

man jo lange etwas Mehl ſtreut, bis er fich ziehen läßt und beine 

Durchichneiden fich feine Locher zeigen. Dann rollt man Eleine Stüd=" 

hen davon auf in Zorn langer Kartoffeln, läßt fie 8-10 Minuten‘ 

in Tochendem geſalzenen Wafjer fochen, jchüttet fie auf einen Durch 
ihlag und, wenn fie abgelaufen find, noch ganz heiß in eine mit 

Butter heiß gemachte Kuchenpfanne, worin man jie von allen Seiten! 

gelb brät. 3 
29. Kartoffelfpeifen pon Fleiſchreſten. SFleifchrefte von Round 

of Beef, von Rauchfleiſch oder von gefochtem Schinken werden mit ben | 
daran befindlichen Fett oder gutem Sped fein gehadt und mit etwas 

Nelfenpfeffer und feingehadtem Schnittlauch oder mit einigen feinge- | 

ſchnittenen, in Butter gedämpften oder rohen Zwiebeln gewürzt. Dann 

werden in der Schale gefochte und falt gewordene Kartoffeln gerieben | 
und dieſe nebft etwas Salz und Stückchen Butter mit dem Fleiſche 
lagenweije in eine mit Butter bejtrichene Schüfjel gegeben, wobei Kar⸗ 

toffeln den Anfang und den Schluß machen. Darüber wird ein J 
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——— af jede Berfon ein Ei gerechnet (fiehe Abſchnitt Pfann— 
uchem, ee und das Öanze in einem heißen Ofen 1 Stunde ge 
BE ‘baden. 


E80 — in der Schale Pellkartoffeln). Gute Kartoffeln 
von mittlerer Größe werden zum vollſtändigen Reinigen mit Waſſer 
üüchtig zwifchen den Händen gerieben und gewaſchen, bis das Waſſer 
klar ericheint. Dann foche man fie mit dem nötigen Salz weich oder, 
‚bereite fie als „Bandfartoffeln“, indem man in der Mitte ringsum 
einen Streifen Schale abſchält, worauf man jte ſchwach abjpült. 
Daanach richtet man die Kartoffeln, „ohne fie erſt hinzuftellen, in 
einer vorher erwärmten Schüffel raſch an und bringt fie fofort auf. 
} ‚die Tafel, wo jeder Gaft fie fich jelbft abzieht und mit roher oder ges 
ſchmolzener Butter sder mit ausgebratenen Sped- und Zwiebelwürfeln 
verſpeiſt. Man reicht friche Heririge, Spiegeleier und eingemachte 
Gurken dazu. 


E 31. Röſt-Kartoffeln. Recht gute Kartoffeln von mittlerer Größe 
| erden aufs forgfältigite abgewaſchen, mit Waffer bedect halb gar ger 

keocht, trocken abgegofjen, mit etwas Salz beftreut und, feſt zugedeckt, 
auf mittelmäßig ſtarkem Feuer (beffer noch im mittelheigen Bratofen). 
ſo lange erhitzt, bis fie ganz weich geworden und Krüftchen erhalten 
> Haben. Sie werden mit Falter Butter gegefjen. 


As Kranfeufpeifen paffend find Nr. 5, 9, 10, 26, 28, 















D. Fleiſchſpeiſen aller Art. 
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1. Allgemeine Regeln bei der Zubereitung des Fleiſches. 3 


Erkennung guter Ware. Gutes Rindfleiſch hat eine frifche rote 
Mittelfarbe, ift oder und kurzfaferig. Das Fett muß körnig, feſt und 
gelblich weiß fein. Das Fleisch der Kühe fteht dem der Ochſen keines— 
wegs nad, ift jedenfall beijer al3 von alten abgetriebenen Zugochfen. 
— Kalbfleiſch iſt mohljchmedend erft von mindeftens vier. Wochen alten 
gut gemäfteten Tieren; von folchen fieht es blaßrötlich, fett und fernig 
aus, von zu jungen Kälbern ift es wäſſerig und weich. Ob der Ber- 
ſuch vorliegt, geringem Zleifch Durch Aufblafen das Anfehen von gutem 
zu geben, erkennt man daran, daß ein dem Finger in das Fleiſch 
gemachter Eindruck ſich ſofort wieder hebt. — Gutes Hammelfleiſch ii 
feinfaſerig und von hellroter Farbe, die jedoch nicht fahl ſein darf, was 
auf kranke Tiere ſchließen läßt. Auch muß das Fett weiß, nicht gelb‘ 
ausfehen zund fich feit anfühlen laſſen. — Gutes Schweinefleiſch hat 
eine hellrote Farbe und eine dünne, nicht ſehr dunkle Schwarte; eine 
dicke dunkle Schwarte deutet auf ein altes, zu helles, ſchlaff ſich an— 
fühlendes Fleiſch auf ein krankes Tier. 


Vorbehandlung des Sleiſches. Ochſen- oder Rindfleiſch, auch Ham- / 
‚ melfleiich, welches gebraten werden joll, muß im Sommer, in einem 

reinen Beutel von Mull oder Zeinen eingebunden, erit einige Tage 
an einem falten Yuftigen Orte hängen, wodurch es milder wird; im 
Winter bei nicht feuchter Witterung kann es bis zu 8 Tagen alt werden. 
Karbfleiih darf im Sommer bei fühlem Wetter Höchftens 3 Tage alt | 
erden, man fonjerviere e3 denn mit Wickersheimerſcher Srifcherha- 
tungsflüffigkeit. Zu Suppen, Klößen und Farcen aber ift das Fleiſch 
frifch vorzuziehen. Man darf das Fleiſch nur ſoviel wachen, als die 
Reinlichkeit es erfordert, nicht ins Waſſer legen, weil dadurch zu viel 
Kraft verloren geht. 
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Bei Ochſen⸗ und Rindfleifch, namentlich bei Roaftbeef, Rindsbraten, 


H 
% 
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ſowie bei Beefiteafs und Hammelbraten iſt das Klopfen jehr zu 


= 


empfehlen, und zwar unmittelbar vor der Zubereitung. Bu den Zweck 
lege man das Stüd auf ein Küchenbrett, nach Belieben in ein Tuch 
eingeſchlagen, und flopfe es mit einem Klopfholz ganz gehörig, aber 
nuur gegen den Faden des Fleiſches, jalſo an den beiden entgegengejegten 
Seiten, wobei es faftiger bleibt. Dann ſpüle und trodne man das 
- Stüd mit einem Küchentuche ab und verfahre weiter nach Angabe. 

Kalbfleiſch und Gefliigel wird vor dem Braten oder Dünften gern 

mit tohendem Waffer übergofjen (abgebrüht, blanchiert) und dieſes 
alsbald wieder abgegofien., Das Fleiſch foll dadurd) ein weißeres Anz 
- Sehen erhalten; vor allem aber läßt e3 fich dann beſſer jpiden. 


Am Sleiſch längere Seit aufzubewahren ift das Einlegen in Bier- 
eſſig, Milch oder Buttermilch nicht zu empfehlen, e3 fei denn, daß die 
dadurch bedingte Geſchmacksänderung beliebt wird. Bur Haltbarkeit 
trägt da3 Verfahren wenig bei und bedingt noch Verluſt von Nährjalz. 
Auch das oberflächliche Anbraten des Fleifches in wenig Butter wird 
vielfach angewandt. Beſſer noch ift es, das Fleisch in Eochendes Fett 
zu tauchen und danach an einen Falten Iuftigen Ort zu hängen. Ein 

gutes Mittel ift auch das Eintauchen in eine warme Oallert, die man 
7 von den Abfällen, Knochen und Sehnen kocht, entfettet, zur Sirupdide 
eindanpit, mitsb Uzein 2 Löffel Spiritus aufgelöfter Salicylfäure 
verſetzt und zum Umhüllen des Fleifches verwendet. Einfacher und 
vielleicht noch wirkſamer ift die Anwendung der WiderSheimerjchen 
Friſcherhaltungsflüſſigkeit, welche dem Fleisch nichts von feinem Ge= 
ſchmack nimmt, aber auch feinen Beigeſchmack zufügt und es dabei im 
Sommer 4—5, im Winter 6—8 Tage frei Hängend völlig frifch erhält. 


| 
| vom Spiden. Das Spiefen macht die Braten faftiger und gibt, 
ihnen ein gutes Anſehen. Der Sped zum Spiden muß gefalzen und 
‚geräuchert fein. Man wählt dazu ein feftes Stüd vom Rückenſpeck des 
Schweines, bon welchem man aber nur die auf der Schwarte figende 
feſte Flieſenlage des Speckes zum Spiden benugen kann. Das obere, 
loſe Fett ſchneidet man ab und benußt es zum Augbraten. 
| Den Rückenſpeck jchneidet man dann fägend quer in 2—3 finger- 
breite Streifen und teilt diefe durch Längenſchnitte in dünne Scheib- 
chen, um fie dann in Spedfäden (Spiden) von der gewünfchten Dide 
ı zu jchneiden. 

Das Fleisch, welches gefpict werden foll, legt man auf ein Had- 
brett, ſteckt die Spicknadel hinein, Yegt fofort ein Spedftreifchen mit 
de linken Hand in die Nadel, zieht es mit der rechten foweit durch 
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das Fleiſch, daß es an beiden Seiten einen Finger Ge herousſteht, 
das zweite Streifchen dicht daneben und fährt ſo fort, bis man eine 
gleichmäßige Reihe Speckſtreifen, die eine gerade Linie bilden, durch⸗ 
gezogen hat. Beim Spiden ift die Lage der Zleifchfafer wohl zu beachten, 
ſie muß quer auf der Spicnadel liegen. Dann fängt marı wieder eine 
neue Reihe an. So macht man bei Hafen, welche fein gefpickt werden 
‚jollen, zu ‘beiden Seiten des Rückgrats der Ränge nach herunter je 2 
‚ Reihen, alfo 4 im ganzen; für gewöhnlich find zwei hinreichend. Bet 
andern Wildbraten ſowie bei Geflügel gefchieht das Spiden auf gleiche 
Weiſe, doch muß zartes Geflügel wie auch Kalbsmilch u. |. w. durch 
‚ ‚Übergießen von heißem Waffer erſt vor dem Spiden fteif gemacht werden. 
‚Die Spidnadeln, die man in Haushaltungen, mo viel gefpict wird, 
‚ gern bon verjchiedener Größe nimmt, um fein und gewöhnlich jpiden 
zu können, müſſen von Meſſing oder Stahl, recht glatt, rund und tief 
genug gejpalten jein und nach dem Gebrauch gereinigt an ihren Drt 
gebracht werden; am beiten hebt man fie in pafjenden Zutteralen auf. 


Rochen des Sleifhes. Alles Fleiſch, alfo auch gejalzenes und ge— 
räuchertes, falls es vorher ausgewäfjert ifl, wird am beiten in kochen— 
dem Wafjer aufs Feuer gebracht, indem dadurch der Saft weniger aus— 
zieht und zugleich ein früheres Weichtverden erreicht wird. Was beim 
friichen Fleilch zur Suppe zu bemerfen wäre, ift ſchon im Abſchnitt 
Suppen Wr. 1 bejprochen. Wieviel Zeit zum Weichwerden gehört, das 
muß das Alter des Fleifches, ſowie die Größe des Stüdes beftimmen, 
doch kann man fich ungefähr nach folgender Angabe richten: 

Friſches Ochſen- oder Rindfleiſch bis zu 3 Stunden, geräuchertes 
Rindfleiſch oder ein ganzer geräucherter Schinfen 3a —4 Stunden, 
Pökelfleiſch, wenn e3 ein großes Stüd ift, 3—3!/e Stunden, Ralb- 
fleiſch 11/2 —2 Stunden, Hammelfleiihd 2— 2! Stunden, ein Huhn 
3 Stunden, junge Hähne (Kücken) *4 —1 Stunde, — höchſtens 

3/4 Stunde, ein Schweins- oder Kalbskopf 2— 2/2 Stunden, ein: 
Wildſchweinskopf oft 5—6 Stunden, andres Wild dh jeiner Art, J 
2-22 Stunden. 


Dünſten des Sleiſches. Wenn es nicht in der Abſicht liegt, eine 
Suppe von dem Fleiſch zu erzielen, iſt das Dünſten (Dämpfen, Schmo⸗ 
ren) dem Kochen vorzuziehen, weil man dabei den Saft vollſtändig im 
Fleiſch erhalten kann. Bei vollkommen ſchließenden Gefäßen, wie dem 
Papinſchen oder Umbachſchen Dampftopf, kann das Fleiſch ohne alles 
Waſſer, nur mit Fett oder Butter aufgeſetzt werden. Bei Anwendung 
anderer, dann wenigſtens möglichft dicht zu fchließender und auf den 
Herd, nicht i in den Bratofen zu ſetzender⸗ Töpf e, auch beim Kamzee 
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J Schnellbrater und Heim Heußiſchen Apparat iſt etwas (kochendes!) 
Waſſer zuzuſetzen und das im weiteren Verlauf verdampfte durch Zu— 
3 gießen zu erſetzen. Sobald die Flüſſigkeit im Kochen iſt, muß der Topf 
an eine nur mäßig warme Herdſtelle geſetzt werden, wo das Fleiſch 
langſam gar wird: Die Zeit dazu entſpricht ungefähr der des Kochens. 


Das Braten. Ein rajcheres Garwerden erzielt man beim Braten. 
Diejes auf dem Ofen vorzunehmen ift nicht zu empfehlen, da man in 
der Röhre (Bratofen) bei vorwiegender Oberhibe ein bejjeres Ergebnis 

+gewinnt. Nur Heine Stüde (Rindſchnitte, Rippchen) find in der flachen 
Pfanne auf dem Herde zu braten, wenn man nicht daS Braten auf 
dem Rofte (Röften, Grillieren) vorzieht. Man ftellt den Roſt über eine 
‚Schicht glühender Holzfohlen, bejjer über eine beſonders präparierte 
Dunitfreie Kohle, oder auf die glühend Heiß gemachte Herdplatte, be— 


- streicht ihn, wenn er heiß ift, mit Felt und legt das Fleiſch erjt mit der 


einen, dann mit der andern Seite auf den Roſt. Beim Ummenden 
darf wie bei allem Braten nicht in das Fleifch gejtochen werden. — 


Beim Braten im Dfen ift eine genügende Hibe der Bratröhren vor 


dem Einfchieben des Bratens ein Haupterfordernis des Geratens, da 
Damm das Fleisch gleich von allen Seiten raſch geröftet und ein Aus— 
braten des Saftes vermieden wird. Nachdem dies erreicht iſt, muß die 


Ofenhitze bis zu Ende der Bratzeit vermindert werden. Der Braten 
iſt Häufig mit dem zugefeßten oder bei fetten Schweine- oder Gänje- 


braten mit dem ausgebratenen Fett zu begießen. Sollte die Hitze von 


oben zu Stark fein, jo ist e3 gut, ein Stüd mit Butter beftrichenes Pa— 


— pier auf den Braten zu legen und dieſes zu begießen; auch iſt darauf 
zu achten, ob nicht die Seitenwände des Bratofens eine ungleiche Hitze 


ausſtrahlen, wodurch ein Umwenden des Bratens mit der Pfanne 


E (nicht in der Pfanne) erforderfich wird. Alle diefe Umftändlichteiten 
vbvermeidet man bei Verwendung der oben erroähnten geſchloſſenen Töpfe. 


Selbſt beim Heußiichen Apparat genügt ein einmaliges Nachjehen zum 
Zweck des Ummendens und etiva nötigen Nachgiegens von Flüſſigkeit. 
Häöufigeres Hffnen würde durch Entweichen der Dämpfe den Vor— 


‚teil des Apparates nur aufheben. Dagegen find ganz oder faſt ge— 


r Achloffene Bratvorrichtungen nicht angebracht, wenn man, wie beim 
Gänſebraten oder auch beim Schweineſchinken, eine braune knuſperige 


Haut wünſcht. 


Liebt man das Fleiſch durchgebraten, ſo iſt die Verwendung einer 
irdenen Pfanne vorzuziehen und ein mehrmaliges Zugießen von fochen- 


a dem Waſſer oder Feeiſchbruh⸗ erforderlich. Soll dagegen der Braten 
mach engliſcher Art im Innern noch etwas roh und blutig bleiben und 
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dem im — Haushalt nicht leicht herzuſtellenden Spießb raten‘, 
ähnlicher werden, Jo ijt eine metallene Pfanne geeigneter und bei ſtarker 
Hitze des Ofens jegliches Nachgießen von Waſſer oder waſſerhaltigen 
Flüſſigkeiten zu vermeiden. Man muß dann von vornherein für reich⸗ 
liches Fett ſorgen. Bei der größeren Hitze, die das reine Fett annimmt, | 
wird eine den Saft noch befjer haltende Krufte und ein raſcheres Sar- 
werden erzielt, fo daß die inneren Teile nicht Zeit haben, die zum.) 
völligen Ducchbraten nötige Hite anzunehmen. Solite bei dieſem Ver=) 
fahren das Fett beginnen zu braun zu werden, fo fanı der Braten. 
ohne Schaden für feine Güte und Saftigfeit eine Zeitlang auf eine) 
heiße Herdftelle gejegt werden. Iſt aber der Braten wirklich ange 
brannt, was ſelbſt einer kundigen Hand beim Zuſammentreffen un- 
günftiger Umftände paffieren kann, fo ift noch Rettung mögli, wenn: 
‚die verbrannte obere Fleiſchſchicht behutſam abgeschnitten wird und der 
Braten in mehrmal3 erneuertem, fiedenden: Waſſer mehrere Minuten 
gekocht wird. Der brenzlige Geſchmack geht dadurch zum größten Teil 
verloren und das Fleiſch wird in erneuerter, gebräunter Butter vollends 
gar gebraten. 

Alle Braten dürfen nicht länger im Ofen ſtehen als zum Garwerden 
erforderlich iſt; zu lange gebratenes Fleiſch wird trocken und unſchmack- 
haft. Dagegen, iſt es zweckmäßig, den fertigen Braten vor dem Auf⸗ 
tragen ein Bierteljtündchen in der Schüffel auf dem warmen Herd 
ftehen zu Yaffen, um ein Austreten des Saftes beim Anjchneiden zu 
‚bermeiden. Währenddem wird aus dem Bratenjah in der Pfanne die: 
Sauce bereitet. 


Die Sauce. Eine reichliche und kräftige Sauce gibt den Fleiſch 
jpeifen erft die rechte Würze. Zur Zubereitung der Braten teder Ast: 
it Sahne unvergleichlich, fie macht den Braten milder und die Sauce 
ſchmackhafter. Indes iſt Sahne ein jehr gejuchter Artikel, in manchen: 
Städten gar nicht zu haben, wo dann bie Köchin nur durch zeitiges 
Hinſtellen von Milch ſich aushelfen kann. Sit der Braten aus der 
Pfanne genommen, ſo rühre man etwas feines Mehl in die Bratpfanne 
(für 6 Perſonen kann man bei einem Braten von 6—7 Pfund immer⸗ 
hin einen Kleinen ERlöffel nehmen) und laſſe jolches unter ſtetem Rüh- 
ven braun werden. Alsdann rühre man die nötige Menge Waſſer hinzu. 
und das in der Pfanne Angeſetzte los. ES gejchieht dies am beiten mit: 
einem Kleinen weißen Beſen, welchen man eigens.zu Biefem Zwecke be- 
jtimme. Sollte die Sauce aus Verſehen zu falzig oder zu dunkel ges - 
worden fein, jo kann man fie mit etwas Milch verbeijern, was ohne, 
hin bei fehlender Sahne zu empfehlen ift. Eine es Bratenfauce, 





muß reinſchmeckend, kräftig, nicht falzig, gelbbraun und gebunden fein; 
brenzlige oder wäſſerige Saucen verderben die beiten Fleiſchſpeiſen. 
Ganz vorzügliche Saucen erhält man im Heußiſchen Bratapparat. Vor 
dem Anrichten joll jede Sauce durch ein feines Sieb gelafjen werden, 
oo nicht anderes beſtimmt ift. 

Um der Sauce, bejonders auch zu gedünftetem Fleisch, die etiva 
noch fehlende Kraft und Würze zu geben, iſt ein meſſerſpitzenweiſe au— 
zubringender Zuſatz von Fleifchertraft zu empfehlen. 

+ Aufbewahrung des übrig gebliebenen Sleiſches. Sobald die Fleiſch— 
ſpeiſen von der Tafel fommen, find fie aus der Sauce oder dem ettva 
ausgefloſſenen Fleiſchſaft zu nehmen und fogleich in die Speijefanmer 
‚oder in den Keller zu bringen. Sehr zweckmäßig und bei mangelnden 
Eisſchrank unentbehrlich find die Draht- oder Fliegenjchränfe, — 
an kühler luftiger Stelle aufzuſtellen ſind. 


I. Ochſen- oder Rindfleiſch. 


2. Roaſtbeef, am Spieß gebraten. Zu einer vorzüglichen Zu— 
bereitung des Roaſtbeefs überhaupt iſt erſtens gutes Fleiſch von einem 
jungen Tier, welches im Sommer 2—3, im Winter 4—5 Tage und 
noch länger zuvor gefchlachtet fein kann, eine Hauptbedingung; da das— 
ſelbe aber in heißer Jahreszeit leicht einen Beigeſchmack erhält, fo ift 
zu taten, wenn man Gelegenheit dazu hat, einen Gisfeller oder Ei3- 
ſchrank zu benugen, andernfall® den Braten fo lange, als e3 dem 
Metzger möglich ift, am Stüd zu laſſen und ihn dann an einem falten 
Orte, am beften in Bugluft, aufzuhängen. Zweitens muß das Stück 
kurz vor der Zubereitung von allen Seiten geflopft werden. Drittens 
gehört dazu eine aufmerkſame Köchin, welche für geeignete Hige und 

fleißiges Begießen forgt. 

/ Man nehme zum Ronftheef dag Rippenſtück, worunter der Filet: 
braten (Mürbebraten) liegt, von dem der größte Teil des Fetteß ent- 
fernt worden ift. Nachdem es gewaſchen, mit einem reinem Küchentuche 
abgetrodnet und nach) Nr. 1 geflopft, wird der Mürbebraten mit Sped 
geſpickt, das Roaſtbeef an den Spieß gebracht und mit einer Spille be= 
feſtigt. Dann wird dasjelbe unter fleißigem Begießen mit gefchmolzener 
‚Butter und Nierenfett bei anfänglich ftarfer Hite, damit das Fleiſch 
xraſch zuröfte, wodurch e3 faftiger bleibt, 2—3 Stunden gebraten, das 
Wielange hängt von der Größe des Stüdes und davon ab, ob man 
das Fleiſch etwas roh zu haben wünſcht. Bei einem Stüd von 6—8 
ne, 


Ochſen⸗ oder Rindfleifch. | en 


- 
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| Pfund wird auf jedes Pfund !/s Stunde gerechnet. Um den Mürbe- 


braten jaftig und etwa roh zu erhalten, muß der Seite, wo er Tiegt,. 
weniger Hitze als der entgegengejeßten gegeben werden. Die Zube 
reitung der Saucen ift in Nr. 1 mitgeteilt. Mit Salz beftreut wird. 
der Braten erſt nach einer Stunde Bratzeit. 


Anmerk. Zu kaltem Roaftbeef paßt eine Remoufadenfauce vorzüglich. 


3. Nonftbeef im Ofen, Bei der früheren mangelhalften Ein— 
richtung der Kochmaſchinen hatte der Spiepbraten vor jeder andern- 
Zubereitungsweiſe den Vorzug, und felbft in gegentwärtiger Zeit finden. 
wir ihn nicht Selten jaftiger und milder, weil er weniger Aufmerkſam— 
feit bedarf; indes kann ein Dfenbraten eberfo gut gemacht werden. 


Es gehört ebenfall3 das in Nr. 2 bemerkte Stüd und diefelbe Vor— 


richtung dazu. Ferner laſſe man zu einem großen Braten 1 Pfund 
dickes, feites Nierenfett über Nacht in Falten Waſſer ausziehen, fchneide 
ſolches in Heine Würfel (man kann auch halb Nierenfett, Halb Speck 
nehmen), laſſe es in einer ganz fauberen Bratpfanne auf dem Feuer 
flüffig werden, lege das mit etwas feingemachtem Salz betreute Roajt=- 
beef (den Mürbebraten nach oben) hinein, die Hälfte des Fettes 
darüber hin, ftelle e3 offen in einen jtarf geheizten Ofen, damit e3 
raſch zuröfte, und Lafje e3 unter fleißigem Begießen, was beides ſehr 
wichtig ift, weil dadurch der Austritt der Fleiſchſäfte verhindert und der 
Braten viel faftiger wird oder vielmehr bleibt, demnächſt etwas langſamer 
braten, ohne e3 umzulegen oder gar hinein zu ftechen. Das Fett muß 


hell bleiben und wird vor Bereitung der Sauce bis auf einen geringen. 


Teil aud der Pfanne gegofjen und die Sauce nad) der Borbemerkung 
vollendet. Die zur Sauce des Roaftbeef fehr beliebten Champignons 


dünſtet man entweder vorher in Butter gar oder man dämpft fie in. 


Fleiſchbriche weich, um diefe alsdann ftatt Waffer zur Vollendung der 
Sauce zu benußen. 

Nach engliicher Art wird das Roaftbeef auf gleiche Weiſe unter: 
vielem Begießen nur 35—40 Minuten gebraten, doc ijt auf. doppelt 
ſoviel zerſchnittenes, bräunlich gewordenes een zu rechnen, damit: 
der Braten im Fett ſchwimmend gebraten wird. In England feldft 
wird feine Sauce dazu gegeben, fondern der entfettete Brateniag des 
Fleiſches bei Tiſche nach Belieben jedes einzelnen mit einer der vielen 
fertigen englifchen Saucen vermiſcht. Man umkränzt dort der Braten. 
mit Citronenjcheiben, häuft an eine Seite ausgebadene Kartoffelſchlan— 
gen, an die andere gleichnäßig große Salzfartoffeln und reicht geſchab— 


ten Meerrettich und Miredpidles nebenher. 


Eine vorzügliche Beilage zu Roaftbeef bilden. Kartoffelpuffer, 


— 
Er 4. Roaſtbeef im Topfe zu braten. Es eignet fich zum Braten 
= im Topfe auch das Fleiſch von älteren Tieren, welches gut geklopft 
werben muß. In einem paffenden Topfe Laßt man 1 Pfund feftes, 
‚eine Nacht gewälfertes und Heingefchnittenes Nierenfett oder die Hälfte ' 
 Sped jo lange braten, bis die Fettwürfel Har werden, legt den Braten 
hinein und läßt ihn unter häufigem Hin=- und Herichieben, ohne Hineir. 
R zu ſtechen, von allen Seiten gelbbraun werden. Dann bedeckt man ihn 
mit einem Teil der Fettwürfel, gießt 1—2 Taſſen brauſend kochendes 
Waſſer ſeitwärts Hinzu, deckt den Topf raſch mit einem genau ſchlie— 
Benden Deckel zu, ſtellt ihn auf einen Platz, wo der Braten ununter— 
brochen, doch nicht ſtark brät, und beſchwert den Topfdeckel mit zwei 
Gewichtsſteinen oder Bolzen. So läßt man das Roſtbeef, je nach der 
"Größe des Stüdes, 2—2/2 Stunden braten, während dasſelbe in der 
. Mitte der Zeit mit Hilfe des Schaumlöffels einmal umgelegt und mit 
. ‚wenig Salz heſtreut wird, wobei nicht ins Fleifch geftochen wird. Die 
Sauce wird nach der Vorbemerkung bereitet, ihr jedoch befonders gern 
bei diefem Braten eine Taſſe jaure Sahne zugejeßt. 


Däifen- ober Rindſleiſqh. 





5. Aufgerollter Braten. Man nimmt hierzu ein Rippenſtück 
von einem jungen Ochſen, läßt die Rippen ausſchneiden und das Stück 
gut klopfen, reibt es mit Salz, etwas Pfeffer und Nelkenpfeffer ein, 

rollt es feſt auf und umwickelt es mit einem ausgewäſſerten Bind- 
faden. Danach wird der Braten nah Nr. 4 31/s Stunden unter. 
häufigem Begießen gebraten, mit der Sauce nad Nr: 1 verfahren, 
und das Gericht mit verſchiedenen Kompotts, Salat, oder auch zu 
braunem Winterfohl gegehen. — Auch kann man von der Bratenbrühe 
eine gute Champignons- oder Trüffelfauce machen, den Braten damit 
auftragen und ihn mit Maccaroni nnd gebratenen Kartoffeln als Mittel- 

ſchüſſel geben. 


| 6. Rindslende (Mürbebraten, Filet, Ochſenhas, Lummer) 
am Spief. Man entfernt Fett und Haut, ſpickt den Braten mie 
Haſen in zwei Reihen, bejtreut ihn mit etwas Salz und Pfeffer, ftedt 
ihn an einen Spieß, ſtreicht reichlich Butter darüber hin und brät ihn 
unter fleißigem Begießen 1 Stunde. Sit der Braten beinahe weich), 
- jo gibt man 1—2 Taffen jaure Sahne Hinzu. Auf diefe Weije ge- 
- braten, jteht er dem Wildbraten nicht viel nad). | 


7. NRindslende im Ofen. Sie wird, mie in vorhergehender 
Nummer geipidt, in einer irdenen Bratpfanne mit reichlich Fochend 
heißer Butter in den Ofen geſetzt und "Ja Stunde nicht gar zu ftark 
gebraten, während man fie oft begießt und von Zeit zu Beit etwas 
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vide Sahne überfüllt. Beim Anrichten wird die Sauce mit etwas 
Waffer zufammen gerührt; fie ift gewöhnlich ohne Stärfe durch die: 
Sahne jämig genug.. Vorzüglich ift zu jedem Filetbraten eine 
Béarner Sauce (fiehe Abichnitt R.), mit welder man ihn teilweiſe 
vor dem Anrichten überzieht. Man reicht alsdann zu dem Braten ge— 
röſtete Kartoffeln. 

Auf engliſche Art wird der Lendenbraten ungeſpickt im Ofen 
ebenſo wie vorher, doch nur 15—20 Minuten, auch in doppelt ſoviel 
| Fett gebraten, die Sauce dann mit etwas Mehl und Wafjer ſämig 
gerührt und nach Belieben noch vorher gar gedünftete Champignons 
hinzugefügt, auch gern einige Löffel dicke Sahne zugeſetzt. 

Ein auf jede Art bebratenes Filet läßt ſich noch verfchiedenartig 
anrichten durch; mancherlei Saucen, mit denen man e3 reiht. Mar 
kann dazu eine Trüffel-, weiße Mordel-, Madeira-, Bur- 
gunder- oder braune Kräuterſauce reichen. 

Der Bratenſatz wird ſtets zu den Saucen benutzt. 

Weitere Abwechslung erreicht man durch das Anrichten des Lenden⸗ 
bratens mit allerlei Gemüſen (Filet.a la jardiniere). Man wählt 
die Gemüſe nach dev Jahreszeit, nimmt im Frühling: Erbſen, Karotten,’ 
jünge Kohlrabi und Spargel fowie Kopfjalatberzen, im Sommer: 


junge Bohnen, Blumenkohl, Champignons, römischen Salat und Eleine 
Rartoffeln, im Herbit: Heine Köpfe Wirſingkohl, Artiichoden, Blumenz 


kohl, Tomaten und gedünftete Hwiebeln, im Winter; Schwarzwurzeln, 
Knollenzieſt, Wirfing, Teltoiver Rübchen und Endivien. Alle Gemüfe 
müſſen zierlich zurecht gejchnitten oder ausgebohrt werden, man nimmt. 
dazu die vielen füuflichen Ausftecher und Nusbohrer, jede Gemüſeart 


wird für fich gedämpft oder. gefocht und in Häufchen um den Lenden-- 


‚braten angerichtet. Es ift zu empfehlen, das Filet auf einen paſſend 
geſchnittenen nicht jehr Hohen Sodel aus gewöhnlichen Schwarzbrot: 
‚zu legen, welcher zuvor mit Fett beftrichen und im Dfen ausgetrocknet 
wurde. Man muß die Gemüfe jo anrichten, daß dieſer Sockel verdeckt 
wird und kann daher über das Gemüſe noch einen Kranz gefüllter 
Champignons, gefüllter Tom maten oder Ziviebeln ſtellen. Die Sauce 
wird mit Sahne und etwas Kartoffelmehl, ſowie einer Meſſerſpitze 
Fleiſchextrakt vollendet und nebenher gereicht. 

8. Rindslende in. Madeira-Sauce. Man läßt etwas Mehl im. 
Butter braun werden, rührt braune Kraftbrühe, in Ermangelung gute: 
‚Bonillon daran, fügt ein Zorbeerblatt, Pfeffer, Salz, etwas Cayenne⸗ 
Pfeffer und 2 Sag Madeira dazu, rührt e3 gut durch und thut in dieſe 
Sauce Stüde von Kalbsmidder, feine Klößchen, Champignons, Mor= 


FE Br 


* cheln, und ein paar in Scheiben geſchnittene Trüffeln. Das Filet wird 
zuvor Halb gar gebraten, dann in die Sauce gelegt,„'/a Stunde darin 


geſchmort und beim Anrichten die fämtlichen Zuthaten um das Filet 
‚angerichtet. Bielfach iſt e3 gebräuchlich, um diejes Filet einen Kranz 


in Salzwaffer Halb gar gefochter dann in Bouillon mit Madeira völlig 
‚gar gedünftete Röhrennudeln zu legen, die man vor dem Anrichten um 


‚den Braten noch mit Butter und geriebenem Käſe ſchwenkt. 


9, Filet Roffini. Man ſchneidet ein gut abgelegenes Filet in 
Scheiben, jalzt dieje, wendet fie in Ei und geriebener Semmel und 
brät fie in gelber Butter faftig und gar. Zu gleicher Zeit teilt man 


eine ſchöne Gänfeleber (im Sommer eine halbe Kalbsleber) in Scher- . 
. ‘ben, peniert auch diefe und brät fie ebenfalls. Man richtet die Schei- 


ben abwechjelnd ſtufenförmig an und übergießt fie mit der Sauce, "die 
man aus dem Bratenfond, etwas faurer Sahne, Fleiſchbrühe und einem, 
Glas Madeira mit etwas Reisitärte zum Binden bereitet hat. 


- 10. Schmorbraten (Boeuf & la mode): Ein Stüd von 8—10- 


| Pfund aus der Kluft — das fogenannte Blumenftüd — oder von 
einem jungen Ochfen das Schwarzjtüd, wird geklopft, mit Salz, Pfeffer 
hr ‚und Nelfenpfeffer eingerieben und nach Belieben noch gejpidt. Dann 
| ‚gibt man etwa2 Uzn nach A. Nr. 24 zubereitetes Nierenfett in einen. 


Topf, läßt es heiß werden, legt das Fleisch Hinein, bejtreut es mit 
einem Löffel Mehl und (äßt e3 unter vorfichtigem Wenden von allen. 
Geiten braun braten. Nun wird foviel kochendes Waſſer, oder feiner und 


beſſer halb Rotwein, halb Wafjer, ſeitwärts Hinzugegoffen, daß das 
Fleiſch reichlich zur Hälfte bededt ift, und diefes, nachdem es fchnell 


feſt zugededt und der Dedel mit Gewichtſteinen beſchwert ift, langſam 
‚gef hmort, dann nach Verlauf von 1!/a Stunde umgedreht, 1 Obertaffe 
voll gewürfelte faure Gurken oder frifche mit 1 Löffel voll Eſſig nebit 
4 2orbeerblättern oder einige Citronenscheiben dazu gegeben, das 
Stück wieder zugededt und langſam weich geſchmort, was gewöhnlich 
2—2!/2 Stunden erfordert: Dann richtet man das Fleiſch an, nimmt 


das Fett größtenteil3 von der Sauce, rührt, wenn diefe zu dicklich fein 


jollte, etwas Waſſer dazu, andernfalls ein wenig Stärke, gibt einige 


Löffel von der jämigen Sauce über das Fleisch und die übrige dazu. 


Wählt man den Schmorbraten al3 Mittelgericht, jo. kann man noch 


| Zrüffeln, Champignons und Raftanien dazu geben; auch dient er als 
Beilage zu verjchiedenen Gemüſen, wie auch namentlich" zu Maccaroni.. 


Vielfach wird der Schmorbraten nicht angebraten, fondern fofort 


An ein mit Sped-, Wurzel- und Möhrenjcheiben belegtes Gefäß — 
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Heußis Bratapparat oder Runbes Schnellbrater iſt hierbei wie bei 


allen: Schmorfleiſch trefflich — gethan, mit Weißwein und Fleiſchbrühe 


überfüllt und nach Gefallen verſchiedenes Gewürz hinzugefügt. Bu 


dieſem Braten gibt man in Frankreich eine Tomatenſauce, in Bayern. 
eine Champignonfauce, zu der man die Bratenbrühe benutzt. 


11. Sauerbraten. Zu einem Sauerbraten eignet ſich ein gutes 
fettes Schwanzſtück, auch ein Stück aus der Mitte des Binnerſpaltes, 
in einigen Gegenden Blumenſtück genannt, weil ſich eine kleine Fett- 
blume darin befindet. Man lege es im Sommer 3—4 Tage, im Winter 


8—10 Tage in Biereffig, welcher fich befonderd zum Sauerbraten 


eignet und mit dem Gewürz: Zorbeerblättern, Nelken, Gewürzkörnern, 
auch wohl einigen Wacholderbeeren, zum Kochen gebracht und kochend 
über das abgeſpülte Fleiſch gegofien wird, weil dann der Fleiſchſaft 
nicht austritt. Bei Scharfem Eſſig gebe mar etwas Wafler Hinzu. Da 


Biiebeln im Eſſig hart werden, füge man fte erft bei der Zubereitung _ 


hinzu. Im Sommer muß das Fleiſch, Damit es vor Beigeſchmack ge— 
ſchützt werde, ganz offen an einem Fühlen Orte, im Fliegenfchranf oder 
mit einer Drahtitülpe bededt, aufbewahrt und öfter umgerwendet werben, 
doch Hüte man ſich vor der fchleciten Gewohnheit, dazu die Hand zu, 
gebrauchen. Bor der Zubereitung wird der Braten am beiten, damit 
er faftiger werde, auf folgende Weile gejpidt: Man fchneide fingerlange, 
nicht zu dünne Spedjtreifen, wälze fie in einem Gemengjel von geſto— 
ßenem Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer, fteche mit einem fpigen Meſſer 
‚allerwärts ins Fleiſch, fchiebe die Speditreifen hinein und freue noch 
‚etwas Salz darüber, Doch darf der Braten nicht ſtark gejalgen werden, 
viel Salz macht ihn zähe. Dann mache man in einem nicht weiten 
eiſernen Topfe reichlich gutes Fett recht. heiß und gelb, lege das Stück 
Fleiſch hinein, laſſe die entjtehende Brühe offen raſch abdampfen und 
das Fleiſch ringsum dunkelgelb werden, indem man es aufmerffam im. 
Sette öfterd hin und her ſchiebt und umwendet. Danach ſtreue man 
einen gehäuften Eßlöffel Mehl in das Fett, laſſe es ebenfalls bräunen, 

gieße dann ſchnell ſoviel brauſend kochendes Waſſer ſeitwärts hinzu, \ 
‚als nötig ift, das Fleiſch zu bededen, und mache den Topf raſch zu, 
daß die Dünſte nicht verloren gehen. Nach wenigen Minuten gebe man 


zu eitem Stück von 5—6 Pfund zwei Eleine gelbe Möhren, 3—4 


größere Zwiebeln und ein Stüdchen Schwarzbrotrinde, auch, wenn 
aötig, von dem Gewürzeſſig, worin das Fleiſch gelegen hat, mache den. 
Topf feſt zu, beſchwere den Deckel mit 2 Bolzen und Laffe den Braten bei. 
einmaligem Ummenden etwa 2—2!/s Stunden langfam aber ununter= 


brochen ſchmoren, wobei man zuweilen, ofne ins Fleiſch zu ſtechen, dieſes 
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aufheben und nötigenfalls auch etwas kochendes Waſſer hinzugeben muß. 
Eine Taſſe jüße Sahne, in der legten halben Stunde Hinzugefügt, macht 
diie Sauce ſehr angenehm. Beim Anrichten lege man den Braten auf 
| eine ermärmte Schüffel und ftelle fie in den Ofen, biß die Säuce ge= 
macht iſt. Sollte dieſe zu jehr eingefocht und dicklich geworden ſein, ſo 
verdünne man ſie mit Waſſer; iſt ſie dagegen nicht ſämig genug, ſo füge 
man etwas Mehl hinzu; und wenn ſie zu viel Säure hat und dabei: 
braun genug ift, fo würde eine Taffe Milch angebracht fein. Dann) 
rühre man fie ſcharf durch ein Blechfieb, Yaffe fie raſch zum Kochen, 
kommen, gebe etwas davon über den Braten und die übrige reichliche 
= Sauce dazu. ° 


Statt der Möhren, Zwiebeln und Brotrinde fügt man oft ein 
Stückchen Honigkuchen zum Sämigmachen der Sauce hinzu, auch 
gießt man ſtatt Waſſer, wo es angeht, leichte Fleiſchbrühe an. Der 
fertige Braten wird mit zerſchnittenen Salzgurken gereicht. Um dem 
Sauerbraten einen wildartigen Geſchmack zu verleihen, brate man 
ihn in ausgelaſſenem Speck mit einigen Wacholderbeeren bei lang⸗ 
ſamem Feuer halb gar, füge dann viele geſchnittene Zwiebeln und Dt, 
dicke ſaure Sahne an und brate das Fleiſch unter fleißigem Begießen 
weich. Die Sauce wird entfettet, mit einer Taſſe Milch verrührt und 
nebenher gereicht. 


12. Mailänder Rinderbraten. Ein Stück Ochſenfleiſch von etwa 
63 Pf. wie zum Sauerbraten wird 2 Tage in halb Wein, halb Eſſig 
gelegt, den man fochend über das Fleifch gieft. Dann jpidt und ſalzt 
man. den Braten, legt eine pafjende Bratenpfanne mit Speck-, Schinfen-, 
Zwiebel⸗, Rüben⸗ und Kalbfleiſchſcheiben aus, übergießt den darauf ge⸗ 
legten Braten mit 3 Uzn. gelbgemachter Butter und brät ihn 1 Stunde 
im Ofen. Dann gießt man allmählich 1 Glas Portwein, 1/a Glas 
ber Marinade und 4 Ot.kochende Fleiſchbrühe Hinzu und dämpft den 
Braten völlig weich, was noch etwa 1/5 Stunde erfordert. Eine gute 
"halbe Stunde vor dem Anrichten kocht man 7.Uzn: Reis in Fleiſch⸗ 
brühe weich aber körnig, verrührt ihn mit 2 zerquiriten Eigelb und etwa 
1 Dugend gewiegten, vorher gedünſteten Champignons und ſtellt ihn 
heiß. Iſt der Braten fertig, fo fchneidet man ihn in Scheiben, ordnet 
diefe Franzförmig auf-einer Unterlage Reis, ‚umgibt die Schüffel mit 
‚einem Reisrand und beträufelt den Braten mit etwas Sauce. Letztere 
wird aus der durchgeſeihten Bratenbrühe bereitet, welche mit etwas 
Reisſtärke bündig gemacht. und mit etwas Fleiſchextrakt und !/e Thee= 
Üffe: Champignonertrakt gewürzt wurde. 
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13. Ochſen- oder Nindfleifdh wie Hafen zu braten. Der ı 
Mürbebraten ift hierzu am beften; indes kann auch ein Stüd von 
4—5 Pfund mitten aus der Kluft wie zum Beefiteaf dazu dienen. 
Man laffe es im Sommer in Rüdficht auf die Temperatur 2—3 Tage, 
im Winter 5—6 Tage alt werden, waſche und klopfe es nad Nr. 1° 
recht mürbe, drüde e8 wieder in Façon und fpide es in drei Reihen 
wie Hafen. Dann jtreue man etwas feines Salz darüber, mache e3 in 
reichlich Butter von allen Seiten dunfelgelb, gieße eine Tafje friſche 
Milch Hinzu und wiederhole dies fo oft, als die Sauce, welche eine 
gelbbraune Farbe haben muß, eingefocht iſt. Das Fleiſch wird dabei, 
feit zugedeckt, langſam aber ununterbrochen gebraten, häufig begofjen, 
bis e3 nach) etwa 2 Stunden ganz mürbe geworden ift. Man kann 
hierbei auf] DE. Milch rechnen. Bei der eriten Taffe Milch rühre 

man 1 Theelöffel Mehl an, damit die Milch nicht gerinne. 


14, Nindfleifh in ſaurer Milch zu braten, Man nimmt ein. 
Stück wie zum Sauerbraten, Hlopft es wie im VBorhergehenden recht: 
‚mürbe und reibt es mit wenig Salz und Nelfenpfeffer oder mit etwas 
Pfeffer und Nägelhen ein. Dann macht man Butter und Sped oder‘ 
Nierenfett gelbbraun, legt das Fleiſch hinein und läßt es ringsum 
‚braun werden, wobei man ed, um Anbrennen zır verhüten, öfters | 
Hin und her fchiebt. Hat es fo eine gute Farbe erhalten, fo gießt man: 
‚die ſaure Milch Hinzu, daß das Fleiſch zur Hälfte bevedt.ift, dann 
‚laßt man den Braten, feſt zugededt, bei guter Hie ununterbrochen jo 
ange ſchmoren, bis er milde geworden it. | 

"Die Sauce muß reichlich vorhanden fein und wird nach dem Anz 
richten des Bratens durch ein feines Sieb gerieben. 


15. Ochſen- oder Rindfleiſchbraten aufzuwärmen. Um auf- 
gewärmtem Braten den Gejchmad eines frifchgebratenen zu bewahren, 
iſt e& eine Hauptfache, ihn auf die richtige Weije zu erwärmen. Das 
Erhigen des Braten auf offenem Feuer oder auch nur-an heißer Herd- 
ftelle, wie früher angeraten wurde, iſt nicht zu empfehlen, da ein auf- 
gemärmter Braten niemals fochen darf, weil er dadurch zähe wird, 
was bei der alten Methode felbft bei großer Achtjamteit Leicht vorkommt. 
Daher wärme man jeden Braten ftet3 im Wafjerbade, und lege ihn ganz 
oder in Scheiben gefchnitten in eine pafjende Schüffel,. bededfe ihn mit 
‚der Sauce, die durch etivag aufgelöften Fleifchertraft und Stärke Leicht 
vermehrt werden kann, und welcher ſtets ein Stüd frifche Butter zu⸗ 
geſetzt wird, und ftelle die Schlüffel gut zugededt, 1/s big 1 Stunde je 
nach der Menge des Bratens ins Wafferbad. 
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16. Round of Beef. Zu einem Stück Ochfenfleifch, einem Rippen- 
jtiid von 163—18 Pf. aus welchem die Knochen getrennt worden find, 
nimmt man 185 Pf. grobes Salz, 3 Uzn. braunen Sandzuder 3 Uze. 
Nelken, 1 Uze.Nelfenpfeffer, 3 Dt. braunen Sirup und 1 Eßlöffel voll 
pulverifierten Salpeter. Dies alles wird untereinander gerührt und 
das Fleiſch von allen Seiten damit eingerieben, dann recht feſt auf- 
gerollt, mit einem Bindfaden Dicht nebeneinander feft umbunden, in 
eine hölzerne Mulde gelegt, worin es 4 Wochen Liegen bleibt, während 
es täglich umgedreht und mit der Brühe, die herauszieht, begofjen 
werden muß. Man jegt es zur Zeit, mit fochendem Waſſer und etwas 
von. der Brühe bededt, aufs Feuer, läßt es 4 Stunden, feft zugededt, 
fortwährend langſam kochen und !/2 Stunde in der Brühe nachweichen. 
Zu dieſem Fräftigen, jehr zu empfehlenden Fleifche gibt man in Bremen 
Sauerkraut, durch ein Sieb gerührte die Erbſen (Püree), mit braunen 
Zwiebeln bededt, oder braunen Kohl und gebratene Kartoffeln. | 
Anmerf. Es läßt fich dieſes Fleiſch lange aufbewahren, ift auch Talt vor⸗ 

zügfich, und jelbft aus den Überreften laſſen fich wieder angenehme 


Speiſen zubereiten, 3. B. Round of Beef-Omelette, Round of Berf-' 
* Auflauf mit Kartoffeln. Ei: 


17. Odjjenfleifch in Bier zu dämpfen. Ein Stück Fleisch aus 
der Kluft von etiva 8 Pfund, welches je nach der Jahreszeit 2—8 Tage) 
alt jein muß, wird ſtark geflopft, mit etwas Salz beftreut, in einent} 
Zopf auf einige Scheiben Sped, 2 Zwiebeln, 1 Möhre, Zorbeerblätter,, 
Dragon und grobes Gewürz gelegt, halb Bier (melches nicht bitter! 
jein darf) und halb Wafjer darauf gegoffen, foviel als nötig ift, das 
Stüd bis reichlich zur Hälfte damit zu bededen, 1 Obertaffe Effig, 
1 Löffel Birnmus oder Sirup dazu gethan und das Fleiſch, feſt zu— 
gededt, 3 Stunden gefhmort. Beim Anrichten wird das Fett ab- 
genommen, etwas Mehl in Fett gebraten, an die Sauce gegeben, folche 
durch ein Sieb gerührt und das Fleisch damit angerichtet. | 


18. Boeuf blanc. Ein nicht fchr fettes Rippenſtück wird ge⸗ 
klopft, in einen engen Topfe mit Waſſer kaum bedeckt, mit 2 Peter— 
ſilienwurzeln, einer Handvoll Skorzoneren, 1 Möhre, 3 Lorbeer— 


blättern, 2 Zwiebeln, grobem Gewürz und einem reichlihen Stück 


— 


——— 


Butter verſetzt, feſt zugedeckt und gar geſchmort, was eine Zeit von, 
2!/—3 Stunden erfordert. Eine Stunde vorher gibt man viel Cham- 
pignong, nad A. Nr. 40 vorgerichtet, und etwas geriebenes Weiß 
brot Hinzu. Die Brühe läßt man foviel einkochen, al man Sauce zu 
haben wünſcht, richtet fie über dem Fleiſch an und gibt eine Schüffel‘ 
mit dampfenden Kartoffeln dazu. 


* 
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19. Gefüllter Rinderbraten. Die Nuß aus der Keule eines 
Ochſen dämpft man in halb Fleiſchbrühe und halb Weißwein mit wenig 
Gewürz, einem Lorbeerblatt und mehreren Suppenwurzeln gar, aber 
nicht zu weich, läßt ſie in der Brühe erkalten und ſchneidet oben eine 
Scheibe ab. Dann höhlt man das Fleiſch vorſichtig ſo weit aus, daß 
ein Centimeter dicker Rand ſtehen bleibt, erhitzt es in der Brühe, hackt 
das herausgeſchnittene Fleiſch mit gedämpften Champignons weich, 
vermiſcht es mit einem weichen Rührei aus 6 Eiern, gewiegten feinen 
Kräutern und 2 Löffeln Brühe und füllt dieſe Farce in das ausgehöhlte 
Fleiſch. Die Brühe des Fleiſches kocht man ein, verdicdt fie mit 
‚braunem Buttermehl, Träftigt fie, wenn nötig mit Fleiſchextrakt und 
Madeira und gibt einen Teil über das mit der abgejchnittenen Scheibe 
bedeckte Fleisch, welches man mit Fleinen glacierten Zwiebeln verziert. 
Den Reit der Sauce reicht man nebit Maccaroni daneben. 


20. Rindichuitten (Beefſteaks). Will. man gute Beefſteaks haben, 
jo thut man gut, nur das Filet zu nehmen, wenn dasſelbe ſchon ein 
paar Tage in der Luft gehangen hat. Kann man fein Filet befommen, 
fo wähle man Fleiſch von einem jungen Tiere aus der Kluft, welches 
gut abgelegen jein muß. Man: muß dabei die Stüde jtärfer Elopfen als 
beim Gebrauch von Filet. Es ift zu bemerken, daß man die Beefiteafs 
nicht wie e3 vielfach nicht allein in Gafthäufern üblich ift, in dünne 
Scheiben fehneidet, ein gutes ſaftiges Beefjteaf muß mindeſtens 2 bis 
3 cm did fein. E3 wird gehäutet, in zolldide Scheiben gefchnitten. 
Diefe werden dann mit dem flahen Hademefjer etwas dünner geflopft, 
Schön gerundet und dann in Elar gefochte Butter getaucht. Wenn man 
fie braten will, läßt man in der Pfanne etwas Butter braun werden, 
legt die Schnitten hinein, febt die offene Pfanne auf ein ziemlich 
ſtarkes Feuer, ſtreut Salz und Pfeffer nicht feüher darüber und brät 
die Schnitten auf jeder Seite je nach ihrer Dide ein biz zwei Minuten, 
Alsdann werden fie auf einer Schüfjel angerichtet und die heiße Butler 
darüber gegoffen. 

Außer diefer Bratweiſe Iernte ich im Haufe eines Seinfejmertera 
eine völlig andere Art fennen, Beefitenf zu braten. Die gut 2 cm 
dicken Scheiben werden aeflopft, mit Wafjer, in dem feine Zwiebeln 
. eine Stunde gelegen, beftrichen, mit Salz und Pfeffer beftreut, feſt 
übereinander gelegt und zwei Stunden fühl geitellt. Dann wurde eine 
Eierfuchenpfanne heiß gemacht, die Beefjteafs ohne Fett nebeneinander 
hineingelegt und vier Minuten unter bejtändigem Wenden gebraten. 
Dann erft wurde die Butter hineingethan, während dieje ſich bräunte, | 
die Schnitten heraus auf eine erwärmte Schüffel gelegt, jede mit einem 











& 


Ochſen⸗ ober Rinbfleifh. 145 


Spiegelei belegt und mit in Butter gedünfteten Champignons umfrängt. 
und die braune, mit etwas kaltem Wafjer verrührte Butter dazu ge— 
reiht. Die Beefiteaf3 waren außerordentlich zart und Jaftig. 

In England läßt man an den Beefſteaks foviel Fett wie möglich, 
taucht, fie in zerlaffene Butter und Yegt fie auf einen. Rojt. Zehn 
Minuten vor. dem Unrichten werden fie auf ftarfe Kohlenglut geſetzt, 
Salz und Pfeffer darüber geftreut, und auf jeder Seite zwei Minuten 
gebraten. Sie jollen noch rötlichen Saft in fich führen. Dann werden: 


+ fie auf einer Schüffel angerichtet, auf jedes Beefſteak eine dünne Scheibe 


its 


recht ſchöner frifcher Butter gelegt und ein wenig kräftiger Fleiſchſaft 


- darüber gegojjen. 


Man kann die Aindfchnitten verfchieden anrichten, entweder. mit 


-Spiegeleiern belegen, mit in Butter gedämpften Ztoiebeljcheibei oder 


mit Gurkenſchnitten umkränzen; auc reicht man gern Mixedpickles 
dazu oder gejchmorte Kartöffelchen. In feinen Küchen beftreicht man 
jie mit Kräuterbutter oder belegt fie mit gebadenen Auſtern. In Eng- 
fand werden ſie ohne Sauce nur mit Senf oder Champignon-Ketchup 
gereicht, in Frankreich dagegen iſt eine Garnierung mit Oliven oder 
die Zugabe einer Dlivenfauce üblich. 


21. Rindſchnitten in Käfthen. Man jchneidet das Beeffteak- 
fleiich in Scheiben von etwa 3 Uzn., fchneidet aus fteifen weißen 
Papier ein Quadrat von 9 Zoll. und beftreicht das Papier mit DI. 


' Die geflopften Schnitten beftreichtgman auf beiden Seiten mit einer 


Miihung von zerriebener Butter, gewiegten feinen Kräutern oder 
Mixedpickles und beitrent fie mit Pfeffer und Salz. Dann legt man 
die Beefiteaf3 in die Mitte des Papiers, Schlägt dieſes jo zufammen, 
dag es Diejelden rings umhüllt und ein vierediges Paket entfteht und 
bindet es zu, legt die Pakete dann jofort in einen tiefen Topf mit 


dampfendem Fett, in dem man fie 4 Minuten unter einmaligem Um— 


—ñii 


wenden läßt. Die Bindfaden entfernt man und reicht dieſe Schnitten, 
welche ſich durch den vorzüglichſten Geſchmack auszeichnen, in den 
Paketen zu Tiſch, wo ſie die Speiſenden ſelbſt öffnen. 


22. Gute Rindſchnitten von gehacktem Fleiſch. Wo kein gutes 
Fleiſch zu Beefſteaks zu haben iſt, da wird man nachſtehender Art den 
Vorzug geben. Man nimmt zu 15 Pfdſchierom mageren Rindfleifch24 Uz 
fejtes Nierenfett, Ichneidet es in Würfel, wobei Haut und Sehnen 
enffernt werden, hadt beides ſehr feit, formt davon 4—5 runde fin— 
gerdide Schnitten und bejtreut fie erft, wenn fie gebraten werden follen, 
mit etwas Pfeffer und Salz. Dann macht man in einer fleinen, fehr 


ſauberen Pfanne ein Stüdchen Butter oder halb Butter Halb Fett 
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braun, legt die Beefiteafs hinein, läßt fie unter öfterem Hin= und Her= 
fhieben, ohne hinein zu Jtechen, bräunlich werden, legt fie auf die 
andere Geite und verjährt damit ebenfo. Sie dürfen nur weinige 
Minuten braten und müfjen inmwendig noch rötlich ſein. Man gießt 
etwas Waſſer in die Pfanne, rührt die Sauce, bis fie etwas ſamig 
geworden, und gibt ſie dazu. 





23. Gehackte Rindſchnitten mit Senfſauce. Dieſe Beefſteaks 
werden zubereitet wie die vorigen. Wenn fie angerichtet. find, wird 
1 2öffel Senf, 1 Löffel ſaure Sahne und etwas faltes Waffer'zur Sauce 
. gerührt und darüber gegeben. Beffer iſt jedoch, den Abfall vom Fleisch 
' gehörig auszufochen und dieje fräftigere Brühe jtatt Waffer zur Sauce 
zu benutzen. 


24. Rohe Beefitenf3 (a la tartare). Gutes Ochſen- oder Rind— 
fleiſch aus der Kluft wird fein gejchabt, mit reichlich Salz und fein 
geschnittenen Zwiebeln, Pfeffer und rohem Eidotter vermifcht oder mit. 
dem nötigen Salz und Zwiebeln klein gehackt und mit gröblich gejtoße- 
nem Pfeffer gemifcht. Dder man vermijcht 1 Pfiumd feingehadtes Fleisch. 
mit 3 geichlagenen Eiern, etwas Eſſig, Salatöl, Pfeffer und Salz, formt 
kleine Beefſteaks daraus, bejtreut jie mit gehadten Zwiebeln und reicht 
Senf daneben. Für Feinſchmecker werden dieje geichabten Beefſteaks 
nur mit wenig reinem Pfeffer und Salz vermijcht, recht regelmäßig 
rund geſormt mit einem Meſſer üher Kreuz eingeritzt und in der Mitte 
eingedrückt. In dieje Vertiefung legt man vorfichtig ein rohes Eidotter 
und garınert das Beefſteak mit Häufchen von gehadten Zwiebeln, Ras 
pern, zerjchnittenen Surfen und aufgerollten Sardellen und reicht Eifig, 
Ol und Mojtrich dazu. 


25. Geſchmortes Rindſtück. Ein Stüd Ochſen- oder Rindfleisch, 
nicht zu Frisch, aus der Mitte des Binneripalts, von 2 Pfund an, wird 
nach Ser. 1 jo lange geklopft, big es fich weich anfühlt, mit etwas Pfeffer 
und nicht zu reichlichem Salz betreut, in Mehl-gewälzt und in einem 
engen eijernen Töpfchen in reichlich fochender Butter oder in ganz reich- 
Lich frischen heiß gemachten Nierenfett ?/a Stunde, feſt zugededt, lang— 
Jam gejchmort. Nun wird foviel fochendes Waſſer Hinzugegofjen, daß 
das Fleiſch nicht ganz zur Hälfte bededt ilt,.ver Topf rajch feit zuge— 
deckt, damit die Dämpfe das Fleisch mürbe machen, und diefes noch ?/a . 
bis 1 Stunde weiter gejhmort. Dann wird das Fleisch in der Sauce 
zu gefochten Kartoffeln angerichtet. Sollte die Sauce nicht hinreichend 
jein, jo fann man etwa3 Wafjer hinzurühren, auch nötigenfalls diefelbe 
mit etwas zerrührter Stärke gebundener machen. * 
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26. Sarcierter Braten anf ſächſiſche dt, Man nehme auf 
6—10 Perſonen 13 Pd. ichieres Rindfleiſch und 13 Pf. mit Fett, 


durchwachſenes Schweinefleiſch, von dem man alles Sehnige entfernt.) 


Hat, hacke es recht fein und vermenge es mit 3 ganzen Eiern, 4 ges; 
ſtoßenen ungeſüßten Zwiebäcken, fein geſtoßenem Nelkenpfeffer und 
Muskatnuß, einer kleinen Obertaſſe kaltem Waſſer und Salz. Aus 
dieſer gut gemengten Maſſe mache man die Form eines Rehrückens, 
ſpicke drei Reihen und kerbe den Raum dazwiſchen mit einem Meefjer- | 
rüden ein. Dann lege man den Braten in heiggemachte Butter oder‘ 
in heißgemachten Sped, Yaffe ihn bei nicht zu ftarfer Hite Ya Stunde’ 
braten, während man ihn oft mit jaurer Sahne begießt, wodurch man. 


‚eine borzüigliche Sauce erhält, mit der man den Braten fehr gut. zu | 


einem feinen Eifen geben kann. 


en 


| 27. Feine Klops. Man kann hierzu ſowohl Rindfleiſch als 
Schweinefleiſch nehmen, am beſten beides zu gleichen Teilen. Es wird 


möglichſt fein gehackt und Haut und Sehnen entfernt. Vom Abfall 


wird mit wenigem Salz etwas Bouillon gekocht und dieſe durch ein 
Sieb gegoſſen. Man rechne auf 5 Perſonen 14 Pf. gehacktes Fleiſch, 


‚4 Pfd.-gute Butter, 2 Eier, 4 Bfd. alte Semmel. 


Wenn der Zwiebelgeſchmack nicht geicheut wird, ſo läßt man 
einige feingehackte Schalotten oder 1—2 Zwiebeln in der Butter, 
tveich Eochert, ſchüttet fie zum Fleisch, gibt die Eidotter, etwas Pfeffer‘ 
und nadı Belieben Musfatblüte, das geriebene Weißbrot, ein wenjg 
faltes Wafjer, das nötige Salz, wobei auf das in der Butter befindliche 
Salz gerechnet werde; und den Eiweißſchnee Hinzu, mengt dies alles gut 


‚antereinander, formt daraus Fleine Klöße, und focht fie unter ein— 


maligem Umwenden in der Boniklon nur einige Minuten. Sobald ma 
inwendig fein rohes Fleiſch mehr fieht, find die Klops gar und müſſen 


dann raſch herausgenommen. und zugedeckt werden.” Man gibt zu der 
Brühe 2 Citronenſcheiben, etwas gelbgeſchwitztes Mehl, nach Geſchmack 
auch einige feingehackte Sardellen und Kapern, legt die Klöße noch 


einmal in die ſämige Sauce, rührt dieſe mit einem Ei und nad) Ges 


fallen mit einem Glas weißen Wein ab und richtet lie an. Die Klops 


werden al3 Mittelgericht bei einfachen Eſſen, over auch mit gekochten 


Kartoffeln gegeben. 
Sind die Klops von Schweinefleiſch gemacht, ſo beſtreut man die 
Klößchen vor dem Kochen mit etwas geriebenem Weißbrot und kocht ſie 


einige Minuten länger. 


Auch kann man dem Teig der Klops einen gehackten Hering zu⸗ 
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ſetzen und für den einfachen Tiſch jtatt Butter gerfaffenes Nierenfett ® 


CHEN. 

In feinen Küchen kocht man die Klops erſt in Fleiſchbrühe gar und 
läßt fie dann eine Minute in einer inzwijchen bereiteten Burgunder- 
ſauce, der man zuleßt noch Kapern zujegt, ziehen. Um in einfadger 
Küche wenigſtens annähernd dies Gericht heritellen zu Fönnen, bereitet 

- man eine Rotweinjauce aus gütem Fruchtwein. 


28. Vfeffer-Botthaft (ein Dortmunder Specialgericht). Hierzu 
werden hauptfächlich die fogenannten furzen Rippen genommen, folche 


in Ya Hand große Stückchen gehauen und in nicht zu reichlihem Waller 


und nicht zu vielem Salz ausgefhäumt. Dann fügt man joviel klein— 
"geichnittene Zwiebeln hinzu, daß die Sauce dadurch ſämig wird, gibt 
reichlich Pfeffer und Nelfenpfeffer (ungejtoßen), einige Lorbeerblätter 
und fpäterhin auch einige Citronenſcheiben Hinzu. Sollte der Sauce, 
welche zwar ganz gebunden, aber nicht zu dicklich fein darf, auch nad) 
Pfeffer und Eitrone fchmeden muB, Sämigfeit fehlen, jo kann man noch 
etwas feingejtoßenen Zwieback oder in Butter geſchwitztes Mehl durch- 
Lochen laſſen. Fleiſchklößchen, in klarer Fleiſchbrühe oder gejalzenem 


Waſſer gekocht, beim Anrichten ins Ragout gelegt, machen dies Gericht 


noch angenehmer. Es werden gekochte Kartoffeln dazu gegeben. 


29. Rindfleiſch-Ragout wie Haſenpfeffer. Rindfleiſch wird 
ganz nach vorhergehender Vorſchrift gekocht; jedoch gibt man braun— 
gemachtes Mehl und kurz vor dem Anrichten etwas Birnmus, Zucker 
oder Sirup und ſoviel (etwa !/s—ı Tafje) friiches Schweineblut, mit 
Eſſig angerührt, Hinzu, daß das Ragout eine dickliche Sauce wie 
Hafenpfeffer erhält, die auch denjelben Geihmad von Gewürz und 
Eſſig Haben muß. 


30. Brannes Ragout von Kleinen Rindfleiſchklößchen. Man. 
nehme hierzu die Klößchen Q. Nr. 5. Zugleich laſſe man ein Stüd Butter 
fehr heiß werden, einige Fleingejchnitterre Zwiebeln darin ſchmoren, 
- rühre Mehl darin gelb und diefes mit Bouillon oder Wafjer zu einer 
ganz ſämigen Sauce, welche durch Braten= oder andere übrig gebliebene 
braune Sauce braun und Eräftig gemacht wird. Nach Belieben Tann 
man fie noch mit etwas Pfeffer und Dil würzen. Vorher koche man 
die mit einem Eplöffel glatt geformten Klößchen etwa 5 Minuten in 
Fleiſchbrühe oder gejalzenem Wafjer (mas zur Sauce gebraucht werden. 
fann), bis fie inmwendig nicht mehr rot find, lege fie dann ins Ragout 
und richte dies mit einem Schüffelhen dampfender Kartoffeln an. 
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De 


= Gulaſch (ungariſches Nationalgericht, beliebtes Herren— 


eſſen). Es wird dazu die Lende fingerbreit über den Faden in Scheiben 
geſchnitlen und dieſe in mehrere Stücke geteilt. Zu 2 Pfund Fleiſch 


nimmt man & Pfd..Sped und 3 Ugn. Zwiebeln, ſchneidet beides im 
fleine Würfel, röftet e3 zufammen gelb, thut das Fleiſch Hinzu und röſtet 


das Ganze über lebhaften Feuer jo lange, bis der reichlich hervor— 
tretende Saft bis auf einen Kleinen Reft verdampft ift. Dann thut man 
Salz, grob geftoßenen Pfeffer und etwas fein gejtogenen jpaniichen 
Pfeffer daran, rührt es wohl untereinander und richtet e3 recht heiß an. 

Auf andere beſſere Art bereitet man das Gulaſch aus dem 
Rippenſtück dom Ochien, welches gut ausgejehnt und in Würfel ge- 
schnitten wird. Auf24 Pf. Fleiſch läßt man alsdanı 3 Uzn. Rinder 
mark zergehen und heiß werden, thut das Fleifch mit dem nötigen Salz 
hinein und läßt es jeit verdeckt 20 Minuten ſchmoren. Dann füllt man 
2 Dt. fochende Bonillon zu und dämpft das Gericht im Verlauf der- 
ielben Zeit weich. Indeſſen wird2 Uzn.Sped mit 2 großer Zwiebeln 
fein würfefig gefchnitten, ausgebraten, mit 3 Löffeln Falter Bouillon 


und etwas Zwiebadfrumen zu Brei gefocht. und durch ein Sieb ges 


itrichen. Sit das Fleiſch gar, fo gibt man den Spedbrei Hinzu, würzt 
es mit Baprifa und gibt e3 fehr heiß mit Salzfartoffeln zu Tiſch. 
Übrigens fann man Gulaſch auch aus verjchtedenerlei Fleiſch be— 


reiten, was.ſehr gut mundet. 


32. Spaniſch-Fricco. Man nimmt zu dieſem beliebten und 
kräftigen Gericht den Filetbraten oder das Blumenftüd, klopft ihn lang— 
ſam weich, fchneidet ihn in Würfel, welche ungefähr die Größe von 
2 Uze.Geroicht erhalten, und mifcht jie mit feinem-Salz und etwas 
Cayennepfeffer. Unterdes werden Kartoffeln mit gehörigem Salz halb 
gar gekocht, in etwas ftärfere Scheiben als zu Salat geſchnitten und 
recht heiß gehalten. Zu einem Drittel Fleiſch werden zwei Dritteile 
Kartoffeln genommen. Dann legt man auf den Boden eines Topfes 
mit gut ſchließendem Dedel reichlich Butterftüdchen, darauf eine Lage. 
Kartoffeln, wieder etwas Butter, danach eine Lage Fleiſch und eine 
Lage Hein geichnittene Zwiebeln, welche zuvor in Butter geſchmort — 
nicht gebraten — find, und fährt jo lagenweiſe fort, worauf ver Topf 
feſt zugedeckt und anfangs auf ein gelindes Feuer gejegt wird. Sobald 
die Speife zu braten anfängt, wird fie recht vorjichtig umgerührt und 
ihr etwas mehr Hige gegeben. Unterdes zerrührt man 1 Eßlöffel feine 
Stärke mit } Dt. franzöfifchen Rotwein und !o At. dider faurer Sahne: 
(Rahm) und ftellt Dies zur Seite, bis man nad) mehrmaligem behut— 
jamen Umrühren bemerkt, daß das Fleiſch eine graue Farbe erhalten. 


‘ 
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Hat, worauf man die Sauce darüber gießt. Nachdem diefe gut durch > 


gekocht ift, wird das Gericht in einer erwärmten Schüfjel ohne Beilage 
zur Tafel gebracht. 

Sm allgemeinen lieben die — bei dieſer kräftigen Speiſe eine 
ſtarke Würze, indes thut man wohl, ſich womöglich nach dem Geſchmack 
ſeiner Gäſte zu richten, da ſie ſonſt leicht zu ſcharf ausfallen könnte. 

—Einfacher und doch ſehr wohlſchmeckend ſtellt man „Spaniſch 
Fricco“ aus magerem Rindfleiſch und Schweinefleiſch zu gleichen Teilen 
her. Man klopft das Fleiſch gut und ſchneidet es in dünne Scheiben. 
Ebenſo ſchneidet man geſchälte und gut gewaſchene rohe Kartoffeln wie 
auch Zwiebeln in Scheiben. Eine Buddingform wird vorgerichtet, 


lagenweife mit Fleiſch- und Rartoffelfcheiben beſchickt und jede Schiht 


mit Zwiebeln, Salz, Pfeffer und feinen Butterjtücdchen belegt. Die 
legte Schicht wird aus etwas dicker zerquirkter faurer Sahne begoſſen, 
die Form gefchloffen und das Gericht 2?) Stunde im Wafferbade 
gekocht. 

Auf 24 P Fleifch rechnet. man 2 Suppenteller Kartoffel, 2 Unter: 
taffen Zmwiebelicheiben. 


33. Pickelſteiner Fleiſch. (Gute Frühſtücksſpeiſe.) 1 große 

Peterſilienwurzel, 1 gleichgroße gelbe Wurzel oder Möhre, 1 Sellerie- 
fuolfe, 1 die Staude Porree und 4 mäßig dicke Kartoffeln werden 
fehr rein gewaschen, ſauber gejchabt oder geſchält, nochmals in faltem 
Waſſer geſpült und in feine Scheiben gejchnitten. Dann jchneidet man 
1 Pfund Rindeyfilet in ganz dünne Scheiben, und mischt alles zuſammen 
fräftig mit geftoßenem Pfeffer und Salz. Währenddem brät man 
3 Uzn. frifches Rindsmark oder Butter auf offenem Feuer, ſchüttet 
Fleiſch und Gemüſe Hinein, läßt es umter öfterem Umfchwingen 
gefblich braten, bedeckt den Topf, jtellt ihn zur Seite und läßt das 
fräftige Gericht in 15— 30 Minuten gar ſchmoren. Weißbrot reicht 
man daneben. 
Ja neuerer Zeit hat man eigens zu diefem Gericht hergeſtellte 
Kaſſerollen, in denen man das Fleiſch und die unausgebratenen 
Rindermarkſcheiben abwechfelnd mit den Gemüſen einſchichtet. Man 
wendet dieſe Kaſſerollen im Laufe der Kochzeit einmal und bringt das 
Gericht in ihnen zur Tafel. 

Will man eine einfachere Frühſtücksſpeiſe herſtellen, ſo läßt man 
die Gemüſe fehlen und nimmt nur einige in Scheiben zerſchnittene 
Zwiebeln, die man in Butter anbrät. Das würfelig zerſchnittene zarte 


Rindfleiſch wird Hinzugefügt, mit Pfeffer und Salz beſtreut und einige 
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Minuten auf offenem Feuer gerührt, um dann ſofort angerichtet zu 


werden als „Minutenfleiſch“. 


334. Feines braunes Ragout von Ochſenzunge. Da eine 
Zunge bald einen Beigeſchmack erhält, ſo muß fie friſch gebraucht 
werden. Der aufjtehende Knochen und das gelbe ſchwammige Fleisch" 
wird davon abgelchnitten, die Zunge mit Salz und etwas Wafler 
tüchtig abgerieben, fo lange gewafchen, bis alles Schleimige entfernt 
ft, im möglichit wenig kochendem Waffer und wenig Salz in einem 
engen Topfe ausgefchäumt und weich gefocht, wozu man auf 2—3!la 
Stunden rechnen kann, je nach dem Alter des Tieres, von dem fie it. 
Man erfennt das Garfein daran, daß die Zunge fich mit einer Gabel. 
leicht durchſtechen läßt. Nach dem Kochen wird fie abgezogen, das loſe 
Eh am Ddiden Ende entfernt, die Zunge im zwei Finger breite: 
Scheiben zerichnitten und die größeren Stüde einmal geteilt. Im 
übrigen richte man fich ganz nach der Vorſchrift: Feines braunes 
Ragout von Hähnchen und Tauben, D. Nr. 226, oder ſchmore die 
Zunge mit einer didlichen Rofinenfauce, auch kann fie. mit reichlich 
Zwiebeln wie Hajenpfeffer bereitet werden. Für 12 Berfonen it 
eine große Ochjenzunge hinreichend. 


35. Weißes Zungen-Frikaſſee. Sit die Zunge nad) Nr. 34 mit 
wenig Salg' gefocht und in Stüdchen geſchnitten, läßt man reichlich 
Butter gelb werden, rührt darin 1 große feingefchnittene Zwiebel und 
2 Eplöffel Mehl gelb, gibt Zungenbrühe (die man ziemlich Fräftig Hat 
einfochen laffen) dazır, nach Belieben Musfatblüte, etwas feingeftoßenen 
weißen Pfeffer, auch nach Gutdünken Ye Glas weißen Wein und legt 
die Zunge in die fochende Brühe. Nachdem diefelbe 4 Stunde langſam 
gekocht Hat, wobei fie indes richt zu weich werden darf, wird fie mit 
Heinen runden Fleiſchklößchen, die in übriggebfiebener Zungenbrühe 
oder Waller einige Minuten gekocht wurden, angerichtet. Daum wird 
die Sauce, welche recht ſämig fein muß, durch ein Sieb gegeben, mit 
einem Eidotter abgerührt und über die angerichtete, mit Citronen— 
Scheiben garnierte Zunge gefüllt. 

Tach Belieben fann man dem Frifaffee einen Geſchmack von Sar- 
delfen und Kapern geben, oder auch Champignons, nach) A. Ver. 40 
vorgerichtet, darin Fochen; da aber manche weder das eıne noch das 
andere lieben und niemand in dieſer wohljchmedenden Fleiſchſpeiſe 
etwas vermiffen wird, jo bedarf es hierbei nicht des weiteren. 


Anmerk. Wünfcht man bei einem größeren Geſellſchaftseſſen das Zungen 


Frikaſſee am vorhergehenden Tage zu fochen, jo kann dies ohne dem. 
geringiten Nachteil geichehen, doch gehört dazu, dag man es 192 Stunde. 
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in einem heißen Dfen entweder in einer alten Terrine mit ſchließendem 
Dedel auf einen Roſt ftellt, oder in einem feſt zugedeckten Bunzlauer 
Geſchirr auf kochendem Waffer heiß werden läßt, ein Durchrühren ift 
. hierbei unnötig. Das Abrühren der Sauce mit einem Eidotter ge- 
Ihieht dann erſt beim Anrichten. 


36. Gebratene Zunge als Beilage. Nachdem die Zunge, tie 
in Nr. 34 bemerkt ift, weich gefocht und abgezogen, wird fie geipalten. 
Dann beitreut man fie mit etwas feingemachtem Salz, und jehr wenig 
feingejtoßenen Nelfen, oder reibt fie mit einer Mifchung von gemwiegten 
Schalotten, Dragon, Salbeiblättern, Salz, Muskatnuß und Nelfen ein, 
wälzt fie in Ei und geftoßenem Zwieback und brät fie in fteigender 
Butter gelb, mobei fie jedoch nicht austrodnen darf. 

Die gebratene Zunge fann auch mit einer Sardellen-, Kapern-, 
Madeira= oder Liebesapfeliauce angerichtet werden. 


37. Zungenfgeiben (eine angenehme Beilage). Die ganz weich 
gefochte abgezogene Zunge wird in fingerdide Scheiben geichnitten und 
die größeren Stüde einmal geteilt. Dann ſchlägt man 1 Ei mit 
2—3 Chlöffel Waffer und etwas Citronensaft, gibt etwas Muskatnuß 
und wenn nötig Salz hinzu, wendet die Scheiben hierin, Dann in ges 
riebenen Semmeln und brät jie in gelbgemachter Bitter in offener 
Pfanne raſch froß und gelblichbraun. 


38. Rindfleiſch-Scheiben. 4 Teile ichieres Fleifch ohne Schnen, - 
1 Zeil Nierenfett mit Salz werden zujammen ganz fein gehadt, cunde 
und plaite Scheiben davon geformt, in einem Ei, worin Relfen, 
ſchwarzer Pfeffer oder Musfatnuß gerührt, umgedreht, mit geſtoßenem 
Zwieback bejtreut und in jteigender Butter einige Minuten, wie Beef— 
ſteaks gebraten. 


39. Charles X. Ein Stüd jaftiges Rindfleifh ohne Fett wird 
tüchtig geflopft, gehäutet, reich mit Sped durchzogen, mit halb Wafler, 
halb Eifig, vielem Gewürz, befonders Zwiebeln und etwas Knoblauch, 
nebit Butter in einen Bratofen gebracht und gar gefchmort, wobei nicht 
hineingeftochen werden darf und fleißig mit der Brühe begojien werden 
muß. Man läßt diefes Fleiſch eine Nacht ſtehen, hackt viele Schalotten, 
mengt ſie mit Pfeffer, Salz und geriebenem Weißbrot untereinander, 
jchneidet das Fleiſch in Scheiben, beftreicht diefe mit Ei, drückt fie in 
das Gemengſel und brät fie in einer Pfanne wie Kotelett3 


40. Gebratener Fleiſchball (Frikandelle) von friſchem Fleiſch. 
Nr. 1. Derſelbe wird beſonders fein und wohlſchmeckend, wenn man 
dazu 1 Teil Rind», 1 Teil Kalb- und 1 Teil durchwachſenes Schweine— 
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FE fleiſch fein hackt und dann zu 13 Pf. Fleiſch 4 Pfd. Butter nimmt. 
Kann man die Miſchung nicht haben, jo zerhadt man 13 Pf. gutes 
Rindfleiſch aus der Keufe mit 3 Pfd. Nierenfett oder friſchem Speck 
: ganz fein, gibt dazu 4 ganze &ier, Salz nad) Geſchmack, Muskatnuß, 
23 Nzgeftoßenen Zwieback oder geriebenes Weißbrot und 1 Taſſe kaltes 
= Wailer. Die wird untereinander gemifcht, rund oder länglich geformt, 
mit der naffen Hand recht glatt gemacht, mit Zwieback beſtreut und 
mit den Meffer kreuzweiß eingerigt. Dann legt man die Frifandelle 
in ſteigende Butter, brät fie unter fleißigem Begießen im Dfen gelb, 
gießt nach und nach, wenn e3 fein kann, einige Eßlöffel die Sahne 
darüber und läßt fie °/s bis 1 Stunde dunkelgelb, nicht braun braten. 
- Hat der Ofen von unten nicht die gehörige Hitze, fo kann man fie erft 

3/5; Stunde auf dem Fener zugededt braten laffen und dann in den 
Dfen Stellen, damit fie oben Farbe bekomme; umgewandt twird fie nicht. 
Man kann auch vor dem Anrichten eig ge feingejtoßene Wacholder⸗ 

beeren über den Braten ſtreuen. 


41. Fleiſchball. Nr. 2. Auf 15 Bf. ſehr fein gehackte mas - 
geres Fleiſch ohne Hant und Sehnen, nimmt man + Pfd. fein 
gefchabtes Nierenfett, 7 Uzn dünn abgefchältes, in Falten Waſſer 
eingeweichtes, altes, in einer reinen Serviette wieder feit ausgedrücdtes 
Weißbrot 3 Eier, das Weiße etwas ſchäumig geſchlagen, knapp 3 Uzr 
Salz und Ua Muskatnuß. Dies alles wird gut untereinander gemischt, 
rund und glatt geformt und mit der geröfteten und feingeſtoßenen 

Weißbrotrinde ringsum beftrent. Alsdann läßt man einen reichlichen 
2 Stich Butter ir einem paffenden irdenen Töpfchen mit 12—15 Stück 
friäſchen zerfchnittenen Wacholderbeeren fochen, Tegt die Zrifandelle hin⸗ 
ein, deckt ſie feſt au, jegt nach einer Heinen Weile das Töpfchen zurück 
auf ein gauz mäßiges Feuer und dreht und hebt die Frikandelle oft mit 
einem Schaumlöffel, um ſie auf dem Boden vor Anbrennen zu fichern. 
Iſt ſie unten danelgelb fo wird fie einmal umgelegt und im ganzen 
1 Stunde aufmerkſam gebraten. Macht man dagegen von Derjelben 
Maſſe Heine Bällchen, fo braucht man fie nur einige Minuten auf 
jeder Seite zu braten. 


— 42. Geſchmorter Fleiſchball (Frikandelle). Dieſer wird nach 
NMr. 1 oder 2 zubereitet. Wenn er in reichlich Butter gelb geworden 

ift, gieße man ſoviel Eochendes Wafjer Hinzu, daß er kaum zur Hälfte 

5 bededft wird, gebe einige Citvonenfcheiben, 1 Peterfilienwurzel und 2 
me: Stückchen Musfatblüte zur Sauce und Laffe den Fleiſchball, feit zuge— 
* dedt, 1/o Stunde langſam kochen, Dann gikt an etwas ee 
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Mehl an die Sauce, läßt fie‘ gut durchkochen und rührt fie mit einem 


Eidotter ab. 
Auch kann man ftatt einer großen Frifandelle Bällhen von der 


‚Größe eines Hühnereis aufrollen und übrigens auf angegebene Weiſe 
verfahren. Doch müſſen die Frifandellen, jobald fie inmwendig nicht 


‚mehr vot find, nad) höchſtens 10 Minuten raſch vom Feuer genommen 
werden. 
Es werden Kartoffeln dazu gegeben. 


43. Srifandellen von gebratenem oder gekochtem Fleiſch. 
Die Überrefte von Fleiſch, am beiten von gebratenem, hade man. mit 
einer Biviebel oder mit Peterſilie recht fein, rühre dazu einige Eier, 
Salz, wenig Nelken oder Muskat, etwas abgejchältes, geriebenes, in 
Butter gelb gemachtes Weißbrot, und übrige Braten- oder Fleiſch— 


brühe, oder ftatt der Saucenreſte faure Sahne und wenig geriebene. 


Citronenſchale. Denn forme man hiervon etdide Klöße, beftreue fie 
mit den geröfteten und feingejtoßenen Kruſten des Weißbrotes und 
brate fie in Butter gelb. Hat man gekochten Schinfen, fo kaͤnn man 
etwas durchs Fleiſch haden und dann weniger Butter nehmen. 


In Ermangelung des Weißbrotes laſſen fich Hierzu einige gekochte 


falte Kartoffeln gebrauchen, die auf einer Reibe gerieben werden. 


44, Krufteln nad) der Mode, Nachdem ein Stüf von einem 
gebratenen Filet- oder Hammelbraten in feine Würfel gefchnitten tft, 
läßt man etwas Mehl in heißgemachter Butter franz werden, rührt 
gute Bratenbrühe oder gallerthaltige Bouillon Hinzu und gießt folche 
nad) dem Abnehmen des Fettes durch ein Sieb. Hiervon bringt man 
einige Zöffel zum Kochen, gibt auf dem Feuer 2—3 mit etwas falten 
Waller zerflopfte Eidotter unter beftändigem Rühren Hinzu und fügt, 
wenn die Sauce jehr gebunden ift, das Fleisch nebſt in Butter ge— 
dämpften Schalotten, feingehadter Beterfilie und das vielleicht noch 
fehlende Salz bei und rührt alles auf dem Feuer fo lange, bis es ge— 
hörig vermischt und fo die geworden ift, daß feine Brühe hervortritt, 
ſondern die Maffe wie ein Teig erjcheint. Dann breitet man dieje zum 
Kaltwerden auf einer flahen Schüffel aus und formt fie Hierauf wie 
Thalerrollen, welche man in Scheiben, jchneidet. Danach Elopft man 
nad) Verhältnis 2, 3 oder 4 Eier, wälzt jede Kruftel in feinem ge= 
ftoßenen und durchgefiebten Weißbrot, tunft fie in die Eier, dreht fie 
nochmals im Brot herum und wiederholt das Eintunfen in Ei und das 
Wälzen in Brot noch einmal. Nachdem dies gejchehen, bädt man die 
Krufteln in heißem Schmalz, in dem fie mit einem Schaumlöffel fo 
lange hin und her bewegt werden, bi3 fie eine jchöne gelbbraune Fär— 
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bung erhalten haben, wonach man fie dann auf Weißbrotſchnitten ab⸗ 
tröpfeln läßt, etwas bergartig anrichtet und ein Sträußchen in Schmalz 
gebackener Peterſilie in die Mitte ſteckt. 


45. Kleine Fleiſchpolſter. Nachdem man übrig gebliebene Fleiſch— 
reſte jeglicher Art mit etwas Schinken fein gewiegt, vermiſcht man fie. 
‚nit feingejchnittener, in Butter gejchmorter Zwiebel, einigen Eiern, | 
Salz, Pfeffer, Musfatnuß, ſowie etwas Neibbrot. Inzwiſchen bädt 
man dünne Eierfuchen hellgelb, beftreicht fie auf einer Seite mit der 


Frſleiſchfarce, rollt die Kuchen auf, ſchneidet jie in fchräge Scheiben und 
bäckt fie, mit Ei beftrichen und mit Neibbrot beftreut, in reichficher 


"Butter bräunlich. Hat man nur wenig Fleifch, miſcht man das Füllſel 


| gleich zwifchen den flüffigen Eierkuchenteig und bäckt von der Maife i in 
einer Ballbäuschenpfanne Eleine Ballbäuschen. 


46. Rindfleiſchgratin. Man beitreut eine butterbeftrichene tiefe 
Schüſſel mit einer Miſchung von geriebener Semmel, gewiegten — 
einigen Schalotten, Peterſilie und Gewürz, taucht in Scheibchen ge— 
ſchnittene Rindfleiſchreſte ſchnell in zerlaſſene Butter oder ausgebratenen 
Speck und legt ſie in die Schüſſel. Man beſtreut die Oberfläche mit 
dem Reſt der Gewürzmiſchung, belegt ſie mit Butterſtückchen und über— 
gießt die Schüſſel mit !/e Taſſe geſalzener Fleiſchextraktbouillon, in der 
man 4 Eier zerquirlte, beſtreut fie noch nach Belieben mit geriebenem 
Käſe (trocdene Reſte), und bäcdt das Gratin Y/s Stunde. 


47, Geſchmorte Fleifch-Rolen. Man Eopft ein Stüd Fleiſch 
aus der Kluft, welches nicht zu frifch fein darf, jchneidet es in läng- 
fihe Scheiben, die man ebenfall3 noch etwas mit einem Klopfholz, 
nicht mit einem Meſſer, Elopft, bejtreut diejelben nicht zu reichlich mit 
einen Gemengjel von feingeftoßenem Salz, Nelfen und Pfeffer, oder 
jtatt deſſen mit einigen geftoßenen Wacholderbeeren, belegt fie mit 
dünnen Spedicheiben und mwidelt fie zu feiten Röllchen auf, welche 
man mit einem Faden umbindet. — Sehr fein werden die Rollen, 
wenn man fie mit folgender Miſchung beitreicht. Mehrere hartgefochte 
Eigelb ftreicht man durch eın Sieb, verrührt fie mit 1 rohen Eidotfer, 
zwei Löffel Tomatenbrei (oder faurer Sahne), wenig gemwiegter Peter— 
filie und einer geriebenen Schalotte mit Pfeffer und Salz zu einer 
Farce, mit der man die Rouladen beftreicht, bevor man fie mit einer 
Spedicheibe bededt. Danach läßt man in einem verhältnismäßig großen 
Töpfchen reichlich Butter gelb werden, dreht die Rollen in Mehl um 
und läßt fie dicht nebeneinander und feit zugededt auf nicht zır ſtarkem 


- Feuer, jo lange e3 arigeht, im eigenen Safte hraten. Nach den eriten 
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"5 Minuten wird die untere Seite nach oben gelegt. Pant gießt man 


ſeitwärts ſoviel kochendes Waſſer an, daß die Röllchen ſtark zur Hälfte 
bededt werden, dedt den Topf schnell feit zu, beſchwert den Dedel mit 
einem Bolzen und läßt fie, zurüdgejchoben, bei ganz mäßiger Hibe, 
ohne den Topf zu öffnen, im ganzen !/s bis höchſtens °/a Stunde leiſe 
ſchmoren, da ein zu ftarfes und zu langes Braten die Rouladen troden 
macht. Alsdann werden die Fäden mit einer Schere durchgefchnitten 
und entfernt und die Rouladen in ihrer dicklichen, braunen und kräf⸗ 
tigen Sauce angerichtet. Sie geben eine angenehme Beilage zu feinen 
Gemüſen; auch fönnen fie, wenn die Sauce etwas verlängert wird, mit 
Kartoffeln gereicht werden 


48, Ein gefochtes Suppenjtüd mit einer Kruſte. Bon der 
Nachbruſt eines hſen wird eine gute Suppe gekocht; it das Fleiſch 
gar, jo legt man e3 in eine Bratpfanne, gibt einige Löffel Suppenfett, 
2 Zwiebeln, 3 Lorbeerblätter darunter, beftreut das Fleisch mit Salz, 
Muskatnuß und geftoßenem Zwieback und läßt es. unter einem Torten- 
deckel, worauf viel Feuer gelegt wird, oder im heißen Dfen gelbbraun 
twerden. — Auch kann man das Fleiich, falls man Bouillonreisreſte 
hat, mit dem mit einigen Eiern und geriebenem Käſe gewürzten Reis 
bebeden und wie angegeben, weiter verfahren. Es wird eine kräftige 
GSardellen-, Rapern= oder Champignon-Sauce dazu gegeben. 


49, Geitovtes Suppenfleiſch, nad der Suppe mit Kartoffeln 
‚zu geben. Man jege das Suppenfleifch etwas zeitiger als gemöhnlich 
aufs Feuer und frhneide e3, nachdem e3 weich geworden, in pafjende . 
Stückchen. Dann mache man Butter gelb, laſſe feingewürfelte Zwiebeln 
darin gelbbraun, doch nicht brenzlicd) werden, gebe Mehl Hinzu, mache 
unter ftetem Durchrühren auch dies bräunlich und rühre ed mıt Suppen»! 
brühe zu einer reichlichen und recht fümigen Sauce. Dieſe würze man 
mit einigen ganzen Welten, wenig Xorbeerblättern und etwas Pfeffer, 
füge das vielleicht noch fehlende Salz und 1—2 Eplöffel die faure 
oder ſüße Sahne Hinzu, laſſe auf gelindem Feuer das Fleifch "a Stunde 
in der Sauce ſchmoren und gebe dieſer beim Anrichten einen ſchwach 
fäuerlichen Geſchmack durch Citronenfaft. 


50. Röſtſchnitten von Suppenffeifch. Übriggebliebenes Fleiſch 
wird in Scheiben gejchnitten, eine Nacht in Effig gelegt, in Eiern, Salz 
und Muskat umgedreht, mit geftoßenem Zwieback bejtreut und in 
Butter leicht gebraten, damit e3 nicht austrockne. 


51, Irish Stew von übriggebliebenem Braten. Hierzu eignet‘ 
ſich am beften nicht ganz dDurchgebratenes Fleisch, welches gut aus— 
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geſehnt und in kleine Würfel gefchnitten wird. Bu 1 Teller Fleiſch 

‚nimmt man 2 Teller ſcheibig gefchnittene rohe Kartoffeln. a Teller 

> Zwiebeln, Pfeffer, Salz, wenig Nelfenpfeffer, mifcht alles gut und kocht 
es, mit Bouillon nicht ganz bededt, unter öfterem. Umſchwenken auf der. 

‚ Herdplatte gar und jämig: Der Topf wird mit Butter oder Bratenfett 
‚ausgeftrichen, die Bonillon von den Bratenknochen mit ettva vorhandener 

Sauce und Wafjer gekocht und das Gericht feit zugededt. 


52. Senffleifh. Man dreht die Scheiben in Suppenfett, mit 
"etwas Bouillon vermischt, um und wälzt fie daun durch eine Miſchung 
von geriebenem Weißbrot, feingehadten Zwiebeln, Beterjilie, Pfeffer 
und Salz. Darauf läßt man in einer flachen Bratpfanne feines Fett 
heiß werden, legt die Scheiben hinein, -auf jede ein Stückchen Butter, 
und bädt fie im Ofen gelbbraun. Unterdes focht man eine Senfjauce 
nach Abfchnitt R. Beim Anrichten, nicht früher, gibt man die Sauce. 
in eine Schüffel, legt die gebadfenen Schnitten hinein und ferviert das 
Gericht, welches nad) der Suppe gereicht wird, fofort. 


53. Salat von übriggeblichenem Suppenfleifh. Siehe Abs 
ſchnitt P. 


54, Hadiel ſtatt Fleiſchwurſt. Man kocht ein etwas fettes 
Stückchen Rindfleiſch in Waſſer mit etwas Salz in kurzer Brühe weich 
und hackt es nach Entfernung der Knochen recht fein. Zugleich brüht 
man zu 13 Pf. Fleiſch + Pfd. Reis ab, kocht ihn mit der Rindfleiſch— 
brühe weich und dick, macht Butter gelbbraun, rührt Fleiſch, Reis, ge— 
ſtoßenen Nelfenpfeffer, Muskatnuß und das vielleicht noch fehlende Salz 
Hinzu, läßt alles gut durchſchmoren und richtet es recht Heiß an. In 
kalter Sahreszeit kann man reichlich fochen und das Hackſel in Porzellan— 
gefäßen offen an luftigem Orte längere Beit aufheben. 
Statt Reis kann man auch gute, frifche Hafergrüge, in Waſſer ab- 
geflößt, mit Bouillon did koche, was erjterem nicht nachiteht. Ebenfo 
ft auch altes geriebenes Weißbrot mit Bouillon jehr gut und um jo 
y mehr dann zu empfehlen, wenn man die letztere größtenteils zu einer 
| Suppe anmenden möchte. Solch Hadjel ift befonders zu Apfelmus ein 
angenehmes Gericht. 
Auch von übrigem Braten oder Suppenfleiſch läßt ſich ſolch 
Hackſel herſtellen, indem man es nad) dem Wiegen in Butter durch— 
ſchmort und dann mit dem fertigen Reis oder der Hafergrübe miſcht. 


55. Suppenfleifcd; mit Zwiebeln. Man jchneidet übrig ge- 
bliebenes Suppenfleijch mit dem Fett in dide Scheiben, löſt das nötige 
5 Br Satz in etwas Waſſer auf, verteilt es über das Fleiſch und läßt es ein⸗ 
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ziehen. Unterdes macht man Butter oder Fett in einer Pfanne heiß 


und gibt reichlich kleingeſchnittene Zwiebeln hinein. Dann legt man 


das Fleiſch darauf, läßt es zugedeckt bei einmaligem Umwenden gelblich 

werden, richtet es an, macht raſch eine Kleinigkeit Mehl in der Pfanne 

vollſtändig gar, rührt es mit etwas Bouillon oder Waſſer zu einer 
kurzen, ſämigen Sauce und verteilt dieſe kochend über das Fleiſch. 


56. Übriggebliebenes Suppenfleiſch, mit Äpfeln geſchmort. 
Man ſchneidet Suppenfleiſch in feine Scheibchen, legt die fetten Stück— 
chen auf den Boden eines kleinen Topfes, das übrige darauf, ſtreut 


etwas Salz und einige Nägelchen darüber hin und läßt es zugedeckt eine 


kleine Weile ſchmoren. Unterdes ſchält man ſaure Äpfel, entfernt das 


Kerngehäuſe, ſchneidet die Stücke gleichfalls in Scheiben, bedeckt damit 


das Fleiſch, gießt einige Eßlöffel Waſſer ſeitwärts darunter, läßt die 


‚Üpfel gar werden und richtet alles, ohne es umzurühren, an. 


57. Desgleichen in Roſinenſauce. ES wird eine Rofinenfauce 


gemacht, twie fie bei den Saucen (Abjchn. R.) angegeben ift und gutes 
‚in Scheiben zerteiltes Suppenfleifh in diefer ’/a Stunde langjam. 


geichmort. | 

Ebenfo fanır mar das Suppenfleifch reichen mit: Kapern-, Cham— 
pignon⸗, Morcheln-, Sardellen-, Gurken-, Moſtrich- und Ziviebelfauce, 
welche man ebenfalls in Abſchn. R. findet. 


58. Ragout von Suppenfleifh. Man fchneidet das Fleiſch in 
pafjende Stüde, macht Bratenfett oder Butter geld, rührt 1—2 ge= 
ſchnittene Zwiebeln darin gelbbraun, ſowie je nach der Portion 1—2 
Eßlöffel Mehl, gibt Bouillon oder Waſſer nebit Bratenbrühe, etwas 
Pfeffer und Nelken oder Nelfenpfeffer, 2—4 Lorbeerblätter und etwas 
abgejchälte, in feine Scheiben gefchnittene eingemachte Öurfen Hinzu, 


läßt letztere weich kochen und das Fleiſch in der Sauce ein wenig 
ſchmoren. Lestere muß recht fämig fein; wenn fie füßlich gewünſcht 


wird, jo fan man !/e Eplöffel Sirup oder Birnmus durchrühren. 


59. Dominikanerſchnitte. Außer Reiten von Rinderbraten oder 
Suppenfleiſch muß man noch eine helle Fleifchforte haben, etiva Kalbs— 


‚oder Schweinsbraten. Beide Nefte werden in gleichmäßig große Schei= 
ben geteilt und auf jede Rindfleifchjchnitte eine Farce von 3 Uzn: 
Semmel12 Uzn.Barmefantäfe, 2 E$löffel gewiegten Kräutern, eben- 
joviel Sardellenbutter, 3 Eiern, Citronenschale, Salz und Pfeffer ge— 


ſtrichen und die hellen Sleischichnitte darauf gelegt. Eine Pfanne wird - 
darauf mit Butter ausgejtrichen, die Zleifhihnitten, abwechjelnd dunffe 
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und helle Sorte oben, hineingelegt, heiße Butter und !/s Glas Ma- 


deira jbergeträufelt und die Schnittchen feft verdeckt durch und durch 
erhitzt. Sie werden zierlich angerichtet, der Rand der Schüſſel mit 


Citronenſpältchen und Peterſilie verziert, die Sauce übergefüllt und 


RKartoffel⸗ oder Blattſalat daneben gereicht, ſowie in letzterem Falle 


—* auch gebratene Kartoffelbällchen dazu gegeben. 


60. Fleiſchereme. Suppenfleiſch wird mit einem gewäſſerten 
Hering (beſſer mit einigen Sardellen), einer Zwiebel und etwas Peter— 


ſilie fein gehackt Dann dämpft man das Fleiſch einige Minuten in 


zerlaſſenem Fett, verrührt es alsdann mit einigen Löffeln Kapern, 
‚2 Eiern, 2 Löffeln ſaurer Sahne, 1 Löffel Rotwein, Salz, Pfeffer und 


geriebener Semmel zu einer geihmeidigen Maffe, die man in zer⸗ 


laſſener Butter eine Biertelftunde ſchmort und dann mit Rartoffelbrei 


oder Bouillonreis zu Tifch gibt. 
61. Züricher Fleiſchkloß. (Reftverwendung zu einer guten Abend- 


ſchüſſel.) Das gehadte Fleiſch (1 Pfund) vermischt man mit 3 Uzn, 


geiviegtem Sped, 1 Eßlöffel feinen Kräutern, 2 Löffel Kapern, einer 
gehadten Gurke, Salz, Pfeffer und einem weichen Rührei von 4 Eiern, | 


drückt diefe Mafje in eine runde Form und focht fie eine halbe Stunde im. 


Wafjerbade. Am folgenden Zage ſtürzt man fie und reicht fie mit einer 
braunen Kraft: oder Remouladenfauce. Auch fann man fie mit einem 
Oallertüberzug verfehen und nur DI, Eifig und Senf dazu geben. 


62. Saure Rollen (fiehe Abſchn W.) zu braten. Die Rollen 
werden in fingerdide Scheiben geichnitten, — wenn man fie befonders 


gut zu machen wünscht, in Ei und Zwieback umgedreht, im übrigen ohne 


‚weiteres in einer Pfanne in heißgemachter Birtter oder heikem Nieren— 


fett nebjt einigen Apfelfcheiben gelb gebraten. 


—24 


Auch kann man jede Scheibe mit einem Löffel Pfannkuchenteig be— 
decken und die Apfelſcheiben für ſich braten. 

Wohlſchmeckend ſind die Rollen auch, wenn man ſie zerſchnitten in 
einer roten Weinſauce etwa 10 Minuten ſchmoren läßt. 


63. Gar zu braten. Das in Waſſer und Salz weichgekochte und 


in Eſſig gelegte Gar (Maut, Füße, Wamme u. ſ. w.) wird in Mehl 


umgedreht und mit Apfelſcheiben in Fett gelb gebraten. 


. 64. Panhas zu braten. Diefes ebenio vorteilhaft al3 angenehme 


" ‚Bericht für einen täglıchen Tiſch fann zu jeder Zeit gemacht werden 
(liehe Abſchn. W.), und zwar ſowohl von Rindfleiſch als Schweine- 
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Heifch, ſelbſt von gefochtern Suppenfleifeh und einem zähen Brain, 
wobei dann reichlich Speck mit feingehadt wird. Da man den Banhas, 
wenn er lange genug gekocht ift, in Sommer offenftehend an einem 
fühlen, Inftigen Orte 8, im Winter 14 Tage aufbewahren kann, fo it 
er zugleich als Aushilfe zu empfehlen. Nach dem Kochen wird er auf . 
folgende Weile gebraten: Man macht Butter oder gutes Fett in einer 
Pfanne Heiß, ſchneidet den Panhas in Scheiben von der Dide eines 
fleinen Fingers, legt fie dicht nebeneinander und läßt fie unbedeckt auf 
beiden Seiten gelb und kroß braten; doch dürfen fie nicht austrodnen, 
müſſen a inwendig weıd) bleiben. Man gibt den Banhas zu 
Rartoffelfpeifen und gern zu Kartoffeln mit Äpfeln oder Apfelbrei. 


65. Friſche Rindfleiſchwurſt zu braten. Da beim Braten der 
Wurſt der Darm ſehr leicht reißt, ſo thut man wohl, ſie vorher 
la Stunde in einen Topf mit beinahe kochendem Waſſer zu legen 
(kochen darf es nicht) und heiß werden zu laffen. Dann rühre man 
Butter über Feuer dunfelgeld, lege die Wurjt in eine recht heiß ge— 
machte Schüffel und übergieße ſie mit der Butter. Sie paßt ebenfalls 
vorzüglich zu Apfelmus; doc auch Kartoffeln mit Apfeln find fehr gut 
dazu. Häufig brät man die Würſte von gefochtem Rindfleiſch ohne den 
Darm; letzteren zieht man ab, jchneidet die Wurſt in Portionsſtücke, 
halbiert diefe und brät fie in Butter in der Pfanne Fruftig. 


66. Trofen gewordene Rindfleiſchwurſt zu braten. Sit die 
Wurst durch zu langes Aufbewahren troden geworden, jo lege man fie 
jo lange in kaltes Wafjer, bi ſie weich geworden ijt (menigitens Tag 
und Nacht), Spalte und jchneide fie in fingerlange Stüde und laſſe diefe, 
auf faure pfel gelegt, mit etwas Waffer und einem Stüdchen Butter 
langſam kochen, bis erjtere gar. geworden find, dann richte man beides 
zuſammen an. 


67. Eingeſalzene Bruftkerne als angenehme Beilage zum 
Butterbrot und verſchiedenen Gemüfen. Die Vorſchrift hierzu ift im 
Achſchnitt W. zu finden und wird hier nur darauf hingewieſen. 


68. Pökelfleiſch zu kochen. Iſt das Fleiſch ohne weiteres mit 
Salz eingepökelt, ſo lege man es, je nachdem es mehr oder weniger 
ſalzig iſt, eine Nacht oder einige Stunden in Waſſer, ſetze es, mit 
falten Waſſer bedeckt, aufs Feuer und laſſe es etwa 3 Stunden lang— 
jam fochen. Zum Nachgießen muß man fochendes, fein Faltes Wafjer. 
nehmen. Fleisch, welches in einem zufammengefebten Pökel gelgen hat, 
wird mit kochendem Waſſer und etwas Salz aufs Feuer gebracht und 
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er dafür geforgt, daß e3 weder aus dem Kochen komme, noch zu lange 
koche, wodurch man einen faden Geſchmack des Fleiſches verhiitet. 
Anmerk. Die Brühe kann man fehr gut zu Graupenfuppe mit Kartoffeln 
gebrauchen, aud zu Exrbjen- und Bohnenjuppe, jowie zu allen Herbit- 
und Wintergemüjen. 


69. Rauchfleiſch zu kochen. Dasſelbe wird abends vorher gut 
abgewaſchen, was am beiten mittel3 eines reinen Handbeſens und einer 
Handvoll Weizenkleie gejchieht, eine Nacht in Wafjer eingemweicht, am 

andern Tage nochmals abgejpült, mit kochendem Waſſer bededt aufs 
Feuer gebracht und langſam 2—4 Stunden ununterbrochen gekocht. 
Nach dem Garfein kann man es, feit zugedecdt, noch !/e Stunde in der 

N Brühe ftehen lafjen, wodurch es milder und faftiger wird. 

Anmerk. Die Brühe kann ebenfalls vorteilhaft, wie oben angegeben, benußt 
werden. Um aber den Heft von Rauchfleiſch ſaftig zu erhalten, lege man 
es in einer offenen Terrine, die an einem kühlen Ort geſtellt wird, 


wieder in die Brühe, welche man nötigenfall® nad einigen Tagen 
aufkocht. 


70. Geräucherte Zunge. Die Zunge wird Tag und Nacht ein— 
geweicht, wie Rauchfleiſch gekocht, zwiſchen zwei Brettchen mit einem 
leichten Stein beſchwert, nach dem Erkalten enthäutet und bis zum 
Gebrauch in der Brühe, worin ſie gekocht iſt, aufbewahrt. Durch das 
Preſſen erhält ſie eine beſſere Form. Beim Gebrauch wird die Zunge 
in dünne Scheiben geſchnitten, kreuzförmig oder reihenweis auf eine 

Schüſſel gelegt und mit Peterfilie garniert. 

Sie gibt eine angenehme Beilage zu verjchiedenen jungen Gemüſen, 

als: Erbien, Kohlrabi, Spinat, ſowie auch zum Butterbrot 


| 71. Beefitenf nad) Nelſon für Kranke. Man beftreicht die für 
dieſe Rindichnitten gebräuchliche Kleine Kaſſerolle mit Butter, fchichtet 
> Did. geichälte, würflig gejchnittene, zuvor gebrühte Kartoffeln mit 
Salz hinein, legt zwei Fifetfchnitten von 3 Uzn. Gewicht hinauf, füllt 
‚4 Löffel kräftige Jus auf und ftellt die KRafjerolle etwa 5 Minuten auf 
itarles, dann noch 20 Minuten zum Schmoren auf jehr mäßiges Feuer. 
Man bringt dies Beefiteaf im Tiegel zu Tiſch. 
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| 72. Rinderrippen. Man entfernt Knochen, Fett und Sehnen; 
aus der diden Kotelette, Flopft das Fleiſch und brät es alsdann unter, 
ö mehrmaligem Wenden in Butter 10 Minuten, ſalzt und pfeffert es und 

gibt eine Sauce dazu, die man aus einem hellen Buttermehl mit der 
aus den Sehnen und Knochen der Kotelette duch Ausfochen gewonnenen 
— Davidis, Kochbuch 11 
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Brühe, Buttermehl, einem Glaschen Madeira und dem nötigem Sulz 
hergeſtellt hat. 


Weitere Krankenſpeiſen geben von Bel Re, 2,0, 
9,13, 20, 21, 22, 35, 36 und 37. 


% 


I. Kalbfleiſch. 


Borbemerfung. Einen guten Braten erhält man nur, wenn 
man das Fleisch vom Anfang biz zum Ende der Bratzeit mit Fett 
häufig begießt, das Nachfüllen von Wafjer oder Fleiſchbrühe aber völlig 
vermeidet und den Braten niemals klopft (Kalbfleiſch it zum Klopfen 
zu weich und wird dadurch faferig). Auch braucht man zur tadellofen 
Bollendung des Bratens ſaure oder ſüße Sahne, die man jedoch erit 
eine halbe Stunde vor dem Anrichten verwendet. 


73. Kalbskeule am Spieß. Man läßt den Braten je nad) der 
warmen oder falten Jahreszeit 2—4 Tage alt werden, fchneidet das 
Bein im Gelenk ab, doch fo, daß von unten das Beinfleifch Hängen 
oleibt, welches man über den Knochen biegt und mit einem hölzernen 
Pfriem feititiht. Dann wäſcht und trodnet man ihn. Wenn man den 
Braten zu füllen wünjcht, fo wird der Beinfnochen herausgelöft, die 
Farce (Q. Nr. 56, 57 oder 61) hineingefüllt und die Offnung zugenäht. 
Dann reibt man ihn ringsumher mit feingemachtem Salz ein, bringt 
ihn an den Spieß und brät ihn nicht zu ftarf mit geſchmolzener Butter 
unter fleißigem Begießen 11/a—2 Stunden: In Bezug auf das Zu— 
bereiten der Sauce wird auf die folgende Nummer hingeiiefen. 


74. Kalbskeule im Ofen. Nachdem der Braten nad) vorher- 
gehender Nummer vorgerichtet ift, läßt man in der Bratpfanne reich- 
lich Butter, womit auch gutes Fett verbunden werden kann, zum Kochen 
kommen, legt, wenn man guten Sped hat, einige Scheiben hinein und 
den Braten, die runde Seite nad) oben, darauf, ftellt ihn in einen 
heißen Dfen und läßt ihn anfangs bei jtarfer, dann bei mäßiger Hitze 
unter fleißigem Begieken, ohne ihn umzulegen, 11/a Stunde braten. 

Ein Heiner Braten aber darf nicht über 1/4 Stunde im Dfen bleibeıt, 

weil er ſonſt zu weich und zu troden würde. Um zu verhüten, daß die 
Sauce zu braun, oder gar brenzlig werde, kann man nötigenfalls zu= 
weilen ein Stüdchen Butter Hinzufügen. Im Heußiſchen Bratapparat 
braucht man dergleichen nicht zu befürchten und erhält einen beſonders 
laftigen Braten. | 
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Der Sauce kann duch 1—2 Taſſen guter ſüßer Sahne ein an— 


genehmer Geſchmack und ſchöne gelbbraune Färbung gegeben werben. 
Nachdem der Braten aus der Pfanne genommen iſt, gieße man Die 
Sahne hinein, laffe fie dunfelgelb braten, rühre alles in der Pfanne 


Zurücgebliebene mit kochendem Waller los und laſſe es noch einige 
Minuten zu einer dünnflüffigen Sauce kochen. Durch die Sahne wird 
fie genügend gebunden. In Ermangelung derjelben brät man einen 
halben Eßlöffel voll feines Mehl mit braun und füge ſchwache Fleiich- 
egtraftbrühe oder Waffer Hinzu, um die Sauce zu bereiten, welche man 


ſtets vor dem Anrichten durch ein feines Sieb laufen läßt. 


Soll die Sauce nod durch Champignons gewürzt werden, jo dämpft 
man diefe rrebenbei mit etwas Butter rafch gar und gibt jte in die Sauce. 


75. Kalbsrücken. Man bejtellt ven Rüden von der Keule bis zur 


- Brust, ſchneidet an beiden Seiten die Rippen zur Hälfte weg und löſt 


die Nieren aus. Dann häutet und jpidt man den Rüden wie emen 
Hafen und brät ihn im Ofen mit reichlich Sped und Butter bei mäßiger 
Hige in 1—1!/s Stunde gar. Das Salz wird erjt in der Mitte der 
Bratzeit übergeftrent. Gegen Ende der Bratzeit überjtreicht man den 
Rüden mit dider ſaurer Sahne. 

Die Sauce wird wie in vorhergehender Nummer bereitet und zu 
dem Rüden entweder Salat oder Kompott gereicht, oder mit Butter iind 
Parmeſankäſe vermifchte Röhrennudeln dazu gegeben. 

Bielfah wird der Rüden auch mie der gedämpfte Widel- 
braten bereitet und mit Madeira-, Champignons oder Bechamel- 
fauce gereicht. Auch Laßt fich der Rüden wie Rindslendenbraten mit 
allerlei Gemüfen anrichten. 


76. Kalbsbraten im Topf. Man richte denjelben vor wie 
Kalbsbraten am Spieß, mache in einem Topfe Butter und Fett braun, 
füge nach Belieben auch einige Spedicheiben hinzu, lege den Braten. 
hinein, und laſſe ihn offen an beiden Seiten gehörig gelb werden, 
während man ihn öfter hin und her jchiebt, ohne hinein zu ftechen. 
Dann gieße man nach und nach einige halbe Tafjen Sahne hinein, 


decke den Topf feit zu und verfahre unter häufigem Begießen wie beim 


Dfenbraten; auch muß wie bei diefem die runde Seite im Topfe nad) 
oben Liegen. 

In Gegenden, mo zum Garmwerden des Bratens Bratpfannen mit 
Glut üblich find, wird die Butter zum Braten nur gelb gemacht, ſo— 
gleich ein Dedel mit ausgebrannten Holz- oder Torffohlen auf die 
Pfanne gededt, von Zeit zu Zeit etwas Glut nachgelegt und dafür ges 

11# 
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forgt, daß fleißig mit dem Fett begoffen und die untere ex nicht; zu 
ftarf werde. 


77. Kalböbraten in Buttermild. Man kann eine Kalbskeule im 
Sommer 4—6 Tage in Buttermilch erhalten, nur muB fie ganz damit 
bededt jein und die Milch nach 2 Tagen erneuert werden. Beſſer be- 
nust man allerdings die Widersheimeriche Friſcherhaltungsflüſſigkeit. 
Man trocknet die Keule ab, häutet und fpidt ſie auf der Außenſeite. 
Inzwiſchen hat man in der Pfanne eine Menge Spediheiben aus— 
braten laſſen und dazu ein Stüdchen Butter gethan; wenn Dies zu— 
ſammen bräunlich ift, legt man den Braten hinein und gleich auf die 
Seite, auf der er Liegen bleiben foll. Die erjte halbe Stunde muß er 
ſtark braten und fortwährend begoſſen werden, die legte halbe Stunde 
fann er Yangjam braten, und wenn man ihn nun nicht mit Sahne be- 
gießen kann, jo lege man etwas Butter auf, beitreue deı Braten mit , 
Salz und begieße ihn auch mit dem Bratenfett jo fleißig wie möglich. 
Sobald der Braten aus der Pfanne genommen ift, wobei man niemals 
eine Gabel, fondern den Schaumlöffel gebrauchen muß, bereitet man 
die Sauce mit etwas braungebratenem Mehl, Wafjer und Sal. 
Anmerf. Dieje Zubereitung tft befonder3 auf dem Rande zu empfehlen, wo 
man nicht immer gutes Fleiſch haben oder bei einem jelbjtgemäjteten 


Kalb das Fleiſch in der Hige nicht vor einem Nebengeſchmack ſchützen 
kann. 


78. Nieren-Hackſel zum Kalbsbraten. Die gebratene Niere mit 
ihrem Fett wird fein gehackt, dann läßt man ein kleines Stück Butter 
mit einer gehackten Zwiebel gelb werden, Niere, Salz, Muskatnuß, 
einen Eßlöffel ſaure Sahne und einen halben Eßlöffel Senf darin durch— 
kochen und gibt dieſes mit geröſteten Brotſchnitten zum Braten. 


79. Gefüllte Kalbsbruſt. Man löſt den Knochen aus dem Blatt 
oder Bug (am beſten läßt man dies gleich vom Fleiſcher beſorgen), 
wäſcht und trocknet das Fleiſch, erweitert die durch Auslöſung des 
großen Knochens entſtandene Höhlung mit einem ſcharfen Meſſer nach 
allen Seiten, ohne die äußere Haut zu verletzen, und gibt die Füllung 
Q. IH. Nr. 61 hinein oder eine Farce von Schweinefleiſch Q. II. Nr. 55° 
mit in Wafjer und Salz gar gefochten Macearoni vermengt, auch eine 
Semmelfarce paßt außerdem, näht bie Öffnung zu, reibt die Bruft mit 
wenig Salz ein und jeße fie mit reichlich Butter, welche mit gutem Fett 
untermifcht fein kann, bei ziemlich ftarfer Hibe in den Ofen. Unter 
fleißigem Begießen und allmählihem Nachgießen von Eräftiger Bouillon 
laſſe man fie je nach der Größe 1!/,—3 Stunden braten. Beim Anz 
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richten vergeſſe man nicht, die Fäden herauszuziehen. Die Sauce wird 
mit etwas kaltem Waſſer zuſammen ſämig gerührt und gekocht. Sehr 


hübſch iſt eine ſolche gefüllte Kalbsbruſt kalt für ein feines Abendeſſen. 
Nach dem Entfernen der Fäden beſtreicht man ſie ringsherum mit der 


ſtark eingekochten Sauce, welche zu braunem Gelee erſtarrt. Die kalte 


Kalbsbruſt wird mit einer Ravigoteſauce (ſiehe Abſchnitt R.) zu Tiſch 


gegeben. 


80. Gedämpfte Kalbsbruſt. Als Mittelgericht dämpft man 
die Kalbsbruſt gern, ohne ſie zu füllen. Man ſpickt ſie, nachdem man 
ſie in heißem Waſſer hat ſteif werden laſſen, brät ſie in Butter an, 
gießt dann Fleiſchbrühe zu und fügt Champignons und. Peterſilien— 


wurzeln bei. Die Sauce wird alsdann mit Reibbrot ſämig gemacht, 


mit Citronenſaft geſchärft und über die angerichtete Bruſt gefüllt. 
In feinen Küchen umlegt man dieſe Kalbsbruſt mit Trüffeln und 
ausgebackenen Geflügelklößchen, auch füllt man noch einen Rand von 


Kartoffelbrei um die Schüſſel. 


Jedes beliebig große Stück von der Bruſt läßt ſich nach oben an— 
gegebener Weiſe für den einfachen Tiſch auch ohne Champignons 
ſchmoren. 


81. Gedämpfter Wickelbraten. Man nimmt hierzu das Nieren— 


| fett ohne Niere, hackt den Rüdgratsfnochen ab, klopft es und Löft die 


Rippen heraus. Dann nimmt man ein Stüd Kalbfleiſch, rohen 
Schinken und Sped oder Nierenfett, einige Schalotten oder Zwiebeln, 
Dragon, Beterfilie, Citronenfchale, Sardellen, hadt dies alles ganz 
fein, fügt Hinzu; einige Eier, Salz, Nelfenpfeffer geriebenes Weißbrot, 
1—2 Löffel dicke ſaure Sahne oder Waffer, rührt dies gut unterein-* 


‚ander und beftreicht mit diefer Farce das Fleifeh auf der inwendigen 


Seite, rollt es auf und ummidelt eg mit einem Bindfaden. Dann 
bringt man den Braten aufs Feuer, läßt ihn in reichlich Butter von 
allen Seiten gelb werden, gießt+ Dt.fochendes Waffer ſeitwärts Hinzu, 
welches man fpäter wiederholt, und gibt 1 Möhre und 2 Lorbeerblätter 
zur Sauce, mit welcher der Braten oft begofjen werden muß. So läßt 
man ihn in kurzer Brühe mürbe werden. Beim Anrichten nimmt man 
das Fett größtenteils ab, rührt etwas kaltes Waſſer nebit einer Taffe 
faurer Sahne Hinzu und die Sauce durch ein Sieb, läßt fie mit 2 Eß— 
Yöffel Kapern auffochen und gibt etwas davon über den Braten, die 
übrige Sauce dazu. 


82. Kalbfleifch mit Waholder. Man nimmt dazu ein Stüd 
von der Bruft, Hopft es und läßt es nach Gutdünken ganz, oder zerteilt 
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e3 in Ragoutftücde. Unterdes fest man in einem irdenen Gefchirr auf 
2 Pfund Kalbfleiſch 1 Ei did friiche Butter und 18 frisch zerfchnittene 
Wacholderbeeren aufs Feuer, läßt die Butter gelb werden, legt das 
Ralbfleifh, ohne es abzutrodnen, mit etwas Galz bejtreut in die 
Butter, deckt das Töpfchen feit zu und läßt das Fleifh 1'/a Stunde 
mit einer Heinen Taſſe Wafjer oder Bouillon langjamı darin fchmoren, | 
-während es in diefer Zeit nur einmal umgelegt, aber oft gehoben 
werden muß, um es vor Anjegen zu bewahren. 

Hat man gerade eine angejchnittene Citrone, jo fann man bein 
Umlegen des Fleiſches einige Scheiben dazu geben; übrigens wird man: 
fein Gewürz vermiffen und dag Gericht wohlſchmeckend finden. 


. 83. Seulenftüde (Fricandeaus). Aus einer Kalbskeule löſe man 
die vier großen Fleiſchſtücke, klopfe und fpide fie wie Hajen. Dann 
werden jie mit etwas Citronenſaft beträufelt, mit Mehl bejtäubt und 
mit einer Zwiebel und Peterſilienwurzel in die mit reichlich gelb ges 
bratener Butter verjehene Bratpfanne gelegt, mit der geſpickten Seite 
nach oben. Der Dfen muß fo geheizt fein, daß das Geſpickte bald gelb 
wird. Dann ftreut man feines Salz darüber und brät die Fricandeaus 
unter öfterem Begießen in !/a— la Stunde gar. Will man diefe, 
Reulenftüde zu einem feinen Efjen geben, fo reiht man fie mit einer 
Madeira, Trüffel-, oder Kräuterfauce, verfieht fie auch gern mit einent 
Reistand oder gibt geröftete Kartoffeln dazu. Ebenſo geben fie eine 
treffliche Umrandung um ein feines Gemüſe, man ſchneidet ſie dann 
vorher in Scheiben. I 

Sollen die Fricandeaus geichmort merden, fo focht man von dem: 
Abfall der Keule mit Suppenfräutern und Gewürz, Pfeffer, Nelken⸗ 
pfeffer, Zwiebeln und 1 Lorbeerblatt eine braune Kraftbrühe und 
gießt fie durch ein Sieb. Sind die Fricandeaus beinahe gar, jo gießt 
man} Ot.von der Brühe hinzu, ſchließt den Dfen und begießt fie noch 
einmal mit der kurz eingefochten Sauce, um fie dann anzurichten und 
die Sauce noch mit etwas in der Pfanne gebratenem Mehl und Kraft- 
brühe fämig zu machen und zu vermehren. Nachdem man fie durch 
ein Sieb gerührt und angerichtet, kann man fie noch mit Citronen= 
scheiben verjehen. — Trüffeln darin gekocht machen dies Gericht noch; 
einen. 
3: Zeit der Zubereitung 1Y/,—1!/e Stunde. 
| Anmert Hat man die großen Keulenſtücke wie angegeben verwendet, be— 
nugt man das Stück am Rüdgrat zweckmäßig zum Schmoren dver ver— 


wendet e3 mie die übrigen kleineren Muskeln zu Echnigeln oder zu. 
PBavrifan. ‚ Ale le fonftigen feinen Abfällen können nod zur Heritellung, 
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von Fleiſchbällen oder nebſt den Knochen und Sehnen zu nachgeahmter 
RKöniginſuppe benutzt werden. 


84. Fricandeans auf Jägerart. Die gehäutete Kalbsnuß klopft 
man gut, ſo daß ſie wie ein dreifingerdickes Beefſteak ausſieht. Dann 
macht man aus 6—8 Eiern, welche mit 8 Löffel ſüßer Sahne, Salz 
und wenig Maskatnuß verqutrlt find, ein weiches Rührei, vermifcht es 
mit 100 g würflig gejchnittenem Schinfen und einigen gemwiegten Cham— 
pignons und ftreicht dies recht gleichmäßig auf die Kalbsnuß, die man 
aufrollt und mit Spedicheiben umbindet. In zerlafjener Butter brät 
man die Fricandeaus im Ofen in etwa !/s Stunde gar, focht mit etwas 
Fleiſchbrühe, Eitronenjaft, Kartoffelmehl und 1 Löffel Portwein eine 
vorzügliche Sauce und giebt fie über die Kalbsnuß, zu der man ge— 
bratene runde Kartoffeln reicht. 


85. Krufteln von Kalbsniere. Es wird die Niere eines Kalbs— 
brateng mit 1—2 gebratenen Middern (Ralbsmilch) oder einem Stüd- 
hen Kalbsbraten fein gehadt und geriebene Kitronenjchale und Muskat— 
nuß dazu gegeben. Dann läßt man ein Stüdchen Butter hellbraun 
‚werden, gibt etwas feingehadte Zwiebeln, nachher ein wenig gejtoßenen 
Btoiebad hinein, und wenn dies beim fteten Rühren gebräunt ift, das 
Gelee von Kalbsbraten, jomwie der Saft einer Titrone, und läßt e3 zu 
einer diden Ragoutjauce durchlochen. Nach dem Abkühlen vermengt man 
bie Sauce mit einigen Eiern, dem gehadten Fleisch und dem vielleicht 
fehlenden Salz, formt von der Maffe Feine Längliche Klöße, wälzt fie 
in &i und gejtoßenem Zwieback und brät fie in Butter hellbraun. Diefe 
Speife kann mit gehadter, in Butter durchgebratener Beterfilie garniert 
und al3 Beilage zu verjchiedenen feinen Gemüfen, al3: jungen Wurzeln, 
Erbjen, Blumenkohl, Knollenzieft, Spargel, Artifchoden oder auch mit 
einer beliebigen dicklichen Kraftſauce als Mittelgericht gegeben werden. 


386. Krufteln von Kalbsmiddern (Eingangsgeridt). Kalbs— 
midder werden abgebrüht (fiehe 1. Allgemeine Regeln) und fein ge— 
ſchnitten, Schalotten und Sardellen fein gehadt und erjtere in Butter 
gedämpft. Dann werden die Midder, Sardellen, etwas Wein, Salz 
und Musfatblüte oder -Nuß, etwas geriebenes Weißbrot, nach Ver- 
haltnis der Bortion 2—4 Eier und noch einige Eßlöffel Bratenbrübe, 
Fleiſchſulz oder Milch Hinzugegeben und dies alles unter jtetem Rühren 
ſteif gekocht. Statt Sardellen und Schalotten können auch Krebs— 


ſchwänze und Krebsbutter genommen werden. Die Maffe bleibt über 


Nacht ftehen, wird am andern Morgen zu länglichen Frikandellen ge= 
formt, zweimal in geſchlagenem Ei umgewendet, mit Zwieback beſtreut 
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und, in Butter oder Fett ſchwimmend, rajch gebaden. Man gurmiert‘ 
die Schüffel mit gebadener oder auch frifcher gehadter Beterfilie. 


87. Gedämpfte Kalberippen. Es gehört Hierzu ſehr gutes: 
Fleiſch. Man fchneidet die Rippen glatt ab, Flopft fie gehörig, aber 
nicht auseinander, jo daß fie 1'/z cm did bleiben, und hadt die 
Knochen zur Hälfte ab. Dann legt man fie in eine did mit Butter be- 
ſtrichene Schüffel, beftreut fie mit. Salz, Muskat und gibt noch Butter 
Citronenscheiben, etwas gejtoßenen Zimiebad und etwa zu 3 Pfund 
Fleiſch "/a 2 halb Wafler und halb Wein hinzu. Darauf wird die 
Schüſſel feſt zugedecdt, ein feuchtes Tuch darüber hingelegt und die 
Rippen auf Kohlen !/ Stunde gejchmort. 


88. Wiener Schnitel. Mitten aus einer Kalbskeule werden 
Stücke von der Größe Feiner Beefſteaks gejchnitten, etwas geflopit, 
mit feingemacdtem Salz und Pfeffer eingerieben, in Ei und Mehl, 
dann in Zwieback umgedreht und in reichlich Butter zart gebraten. 
Beim Anrichten werden die Schnibel mit etwas Citronenfaft beträufelt 
mit einem Citronenscheibchen und einigen Kapern, gitterartig mit Sar- 
dellenstreifchen und einem Spiegelei belegt. 


89. Kalbsripphen. Zu Koteletts ift gutes, nicht zu frifches 
Fleiſch eine Hauptbedingung. Man Flopft das Rippenftüd, fchneidet 
vom Nüdgrat die obere Haut und die Sehnen ab und teilt e3 fo, daß 
jedes Stück eine Rippe enthält, löſt davon das Fleiſch big zur eigent- 
lichen Rotelette ab, faßt an den Knochen, Elopft mit einem hölzernen 
Hammer da3 Fleiſch langſam weich, haut den Knochen zur Hälfte glatt. 
ab, formt das Fleisch mit einem Mefjer rund und glatt von Dide eines 
Singers und ftreut etwas feines Salz und Pfeffer darüber. Dann tunkt 
man die Rippchen in Ei, mälzt fie in geftoßenem Zwieback oder geriebe- 
nem Weißbrot, daS man nad Jüddeutjcher Art oft mit geriebenem Bar: 
mejanfäfe vermifcht, und legt fie in gelb gebratene Butter. Man läßt 
ſie ungefähr 6 Minuten offen braten, wähtend man fie einmal umlegt 
und oft mit der Butter begießt. Sind fie dunfelgelb und zart, jo gibt 
man fie als Beilage zu frifchen Gemüfen, befonder3 gut find fie zu 
Blumenkohl, Erbfen und Spargel. Im Winter bilden fie zu mit 


einigen Löffeln Tomatenbrei vermijchten Maccaroni eine empfehlens— | 


werte Beilage. 

Man kann fie auch ala Zwiſchenſchüſſel anrichten, doch ſpickt man 
fie alsdann entweder nur mit Spedjtreifen, oder auch mit Zungen-, 
Sardellen-, Trüffeln- oder Gurfenftiftchen, auch mariniert man jie 
gern einige Stunden in mit feinen Kräutern gewürztem Weißwein und. 
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gibt fie dann mit einer pifanten Sauce, zu der man die Marinade teil- 
weile benußt, zu Tiich. 

Die Kalbsrippchen können übrigens auch ganz wie Hammelrippchen 
Öl. 136) auf dem Roſt gebraten werden. 

Den Abfall von den Rippchen kann man zur Sauce zu einem ge⸗— 
Wwöhnlichen Ragout oder zu einer Sülze verwenden. 


90. Kalbsrippchen auf Miniſterart. Man ſchneidet die Rippchen 
zierlich zurecht, bindet Knochen, Sehnen und Fleiſchabfälle derſelben 
zuſammen, kocht ſie mit Waſſer, Salz, Gewürz und Zwiebeln aus 
und kocht in dieſer Brühe auch eine vorbereitete Kalbsmilch weich. 
Auch Champignons dünſtet man weich, ſchneidet Kalbsmilch und Cham— 

pignons in Würfel, bereitet aus hellem Buttermehl mit der Knochen— 
brühe, Salz, Pfeffer, Citronenſaft und Fleiſchextrakt eine dicke Sauce 
und erhitzt die Würfel hierin. Die Rippchen werden geſalzen, gepfeffert 
und auf jeder Seite in brauner Butter 2 Minuten gebroten, alsdann 
auf einer Schüffel zierlich nebeneinander angerichtet, jedes Rippchen 
mit dem Srifaffee befüllt, mit Parmeſankäſe beftreut, mit Krebsbutter 
‚beträufelt und im Dfen gelbbraun gebraten. Für Geſellſchaftszwecke 
‚Kann man dem Frifaffee noh Trüffeln, Krebsſchwänze, Ochjenzunge’ 
‚zufegen, vereinfachen läßt ſich das Gericht, wenn man Kalbshirn und 
Klößchen zum Frikaffee nimmt. 


91. Feines Kalbfleiſch-Frikaſſee. Mean fchneidet die gut ge 
klopfte Brujt in Eleine bieredige Stüde und brüht das Fleisch ab. 
J ea lege man die Stüde in einen Topf, worin reichlich friſche Butter 
- ganz heiß gemacht ift, und Laffe fie bei einmaligem Ummenden, feſt zu— 
gedeckt, etwa !/a Stunde langſam ſchmoren, aber nicht gelb werden, 
gieße dann foviel fochendes Waller hinzu, als man Sauce zu haben 
wünſcht, gebe aud) Salz, in 1 Zoll lange Stüdchen gefchnittene Peter- 
ſilienwurzeln und nach Belieben Champignons Hinzu, jowie einige 
Schwarzwurzeln, und laſſe das Fleiſch feſt zugededt, langſam mürbe, 
doch ja nicht zu weich kochen, wobei man auf etwa 1'/2 Stunde rechnen 
+ Fam. 1a Stunde vor dem Anrichten kann folgendes Hinzugefügt 
werden: Midder (Kalbsmilch), Halb gar gefochte Spargelföpfe, kleine 
Sauciſſen, einige Citronenjcheiben, Musfatblüte und zum Sämigmachen 
der Sauce ganz fein gejtogener ungefüßter Zwieback. Beim Anrichten 
zühre man Die Sauce mit .1 Eidotter ab, laſſe auch wohl ein Glas 
Weißwein "damit verkochen, richte das Frikaſſee mit feinen Krebs-, 
Fleiſch- oder Weißbrotklößchen, welche in geſalzenem Waſſer gefocht 
. an und fülle die ſämige Sauce darüber hin. 
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Dies Kalbfleiſchfrikaſſee kann noch vielfach verändert werden; man : 


kann die Sauce mit Sardellenbutter würzen, die Midder fehlen laſſen 


und Statt deſſen Midderklößchen (Abjchnitt @.) hineinthun; auch kann 
man die Sauce des nur mit Morcheln verjegten Frifafjees mit Krebs— 


„butter verfochen und Krebsihwänze dazu thun, ſowie das Gericht it 


einem Reisrande oder mit Blätterteigichnittchen anrichten. 


Für den einfachen Tiſch fünnen die feineren Zuthaten fehlen und | 
dem nach Nr. 91 oder 92 gefochten Frikaſſee nur Semmelflößchen und ' 


Blumenkohlröschen, im Frühling Spargelitüdchen, im Winter Schwarz= 
wurzeln oder Kerbelrübchen zugefeßt, auch ftatt alles defjen nur in 
Biertel geteilte Selleriefnollen mit gar gekocht werden. 


92. Kalbfleifch-Frifafjee mit Morcheln. Mean nimmt dazu 
ein Stüd von der Bruft, für ca. 6 Perſonen 3 Pfund (am beiten iſt 


* 


die Spitzbruſt), ſetzt dieſes, knapp mit heißem Waſſer bedeckt, aufs Feuer | 


und fügt, nachdem es gehörig abgeſchäumt iſt, Salz, Reterfiliennvurzefn, ) 
1—2 GSelferiefnollen, 2 Lorbeerblätter, einige Nelken, Pfefferkörner 
und etwas Citronenfchale, nach Belieben auch einige Zwiebeln Hinzu. 
Inzwiſchen werden 2 hölzerne Eplöffel voll feines Mehl mit guter, 
Butter leicht angeſchwitzt und mit der Bouillon, wenn das Fleiſch weich 


iſt, zu einer ſämigen Sauce verrührt; dann gibt man reichlich ein Glas | 
Weißwein daran, läßt die Sauce gut Durchfochen, zieht fie mit Kg. 


Eigelb ab und rührt lie durch ein feines Haarfieb. Das Kalbfleiſch wird 


nun in paſſende, nicht zu große Stücke geſchnitten, in eine Kaſſerolle 


gelegt, die Sauce durch ein Sieb darüber gegoſſen, und das Frikaſſee 
mit dem Geſchirr in einem andern flachen Geſchirr, worin ſich kochendes 
Waſſer befindet, auf dem Herde heiß gemacht; es darf aber weder kochen, 
noch direft auf die Eiſenplatte geſetzt werden. 

Um da3 Frikaſſee noch zu verfeinern, kann man getroditete oder. 
frifche Morcheln hinzufügen. Diefe werden gut und oft gewaſchen, 
um den Sand zu entfernen, in Waſſer abgekocht, ausgedrückt, in 
Bonillon mit etwas frifcher Butter gedämpft, der Saft davon entfernt 
(den man zu einer braunen Sauce oder Suppe verwenden kann), und 
die Morcheln auf dem Frifaffee angerichtet. In Ermangelung ihrer - 
fanı man auch friiche oder eingemachte Champignons und Kapern 
nehmen, jotvie Citronenjcheiben oder deren Saft hinzufügen. 


93. Paprifan (ungariſches Gericht). Dasſelbe kann ſowohl 
von Kalbfleiſch als auch von Tauben oder Kücken bereitet werden. Das 


Fleiſch wird in Heine Stückchen geteilt, exfteres etwa von der Größe) 


eines viertel Eies, Kücken in zehn Teile, Tauben in vier Teile. Num, 
wird reichlich Fett nebſt einer jeingejchnittenen Zwiebel ımd einer 
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Weſſerſpitze ſpaniſchem Pfeffer heiß gemacht, das Fleiſch hinein gelegt, 
etwas feines Salz darüber geftreut und der Topf feft zugededt. Wenn 

das Fleiſch auf nicht ftarfem Feuer fich angeſetzt Hat, was in einer 
- Stunde erfolgen muß, rührt man ohne e3 umzulegen, einen gehäuften 
Eßlöffel Mehl gehörig durch und füllt Fleifchertraft-Bouillon und 
etwas faure Sahne nad. Nach dem Durchlochen muß die Sauce 
recht ſämig ſein. Das Gericht wird ſofort in einer heißen Schüſſel 
angerichtet und mit dampfenden oder panierten Kartoffeln zur Tafel 
gegeben. 


94. Gefüllte Kalbsröllchen. Man ſchneldet aus einer Kalbskeule 
ungefähr 4 Pfund Fleiſch, und teilt es in handgroße Scheiben. Das 
ZSleiſch, welches abfällt, wird in Butter gedämpft, mit wenig Citronen- 
ſchale Klein gehadt, mit 4 Pfd Sardellen gewürzt und mit 3—4 Eiern 
und etwas Weißbrot ſowie wenig Rahm oder Mil zu einer Farce 
gemacht. Die Fleifchicheiben werden damit beftrichen, zufammengeroltt, 
mit Bindfaden umbunden und langſam gebraten. 

Zur Sauce nimmt man die Bratenbrühe, ftarf 1 Uze. Morcheln 
etwas Kartoffelmehl oder Reisſtärke, und läßt das Fleisch darin noch 

einige Minuten dämpfen. 
| In der feinen Küche werden dieſe Kalbsrsllchen einige Zeit mari- 
niert, dann in Fett angebraten und hernach langfam gar gedämpft. Man 
richtet fie der Länge nach durchgeſchnitten entweder um ein beliebiges 
feines Ragout an — bejonders pafjend iſt eines von Kalbsmidder mit 
Champignons — oder ald Kranz um ein feines Gemüſe; ich reiche 
fie gern um mit Baarner- oder Bechamelfauce beftrichene bergartig 
angehäufte Spargelföpfe. Reizvoll geftaltet ſich diefe Schüffel noch 
dadurch), daß jedes durchgeſchnittene Röllchen abwechſelnd mit ge- 
hadter Veterfilie, Zunge, hartgefochtem Eigelb, Trüffeln und Eiweiß 
betreut wird. 


95. Kalbfleiſch in Gallert. Die Zubereitung ift in Abfchnitt M. 
zu finden. 


96. Ragout von Kalbshirn. Das Hirn wird ganz rein ge- 
waſchen, in Waffer mit-einigen Zwiebeln, Nelten, etwas Pfeffer, Eſſig 
und Salz aufgefocht und das feine Häutchen nebft den Adern abgezogen. 
Dann ſchwitzt man einen ERlöffel Mehl mit Butter gelb, rührt von der 
- Brühe hinzu, gibt das in Stüde gefchnittene Gehirn, einige Citronen— 
- scheiben und etwas Wein hinein, läßt dies ein wenig mit einander 
Bose und rührt die Sauce mit 1—2 Eidottern ab. 


A D. Fleiſchſpeiſen aller Art. 


9%. Englifhes Kalbskopf- oder Mockturtle- Nagout (hin⸗ 
reichend für 20 Perſonen). Ein ganz frifcher, abgebrannter und ges 
wäfferter Kalbskopf und zwei Ochfengaumen werden. in Wafjer und, 
Salz abgefhäumt, mit Schalotten oder Ziviebeln, Nelken, Bfefferförnern 
und einigen Xorbeerblättern — 2—2'/ Stunden gar gekocht. 
Der Ochjengaumen muß mindeftens 2 Stunden vorgefocht fein, um. 
mit dem Kalbsfopf gar zu werden. Darauf wird das Fleiſch in 
paffende Stückchen gefchnitten, 3 PId- Midder (A. Nr. 41), Fleifh- 
klöße und 3 Pfd: Saucifjen, beides vorher angebraten, und womöglich 
die Hälfte eines gebratenen Hafen hinzugegeben. Dann ſchwitzt man 
Butter mit Mehl braun, rührt eine gute, mit Wurzelwerk gefochte 
Rindfleiſchbouillon Hinzu, gibt das Fleifchwerf hinein nebſt Morcheln, 
Champignons, Kapern, Citronenscheiben, geſtoßenem Pfeffer, Nelken. 
und Nelfenpfeffer, einer Prife Cayenne-Pfeffer und a Flaſche Madeira 
und läßt die Sauce ſämig fochen. Mit Schuitten von Blätterteig jer- 
viert, vertritt die8 Ragout die Stelle einer ſchmackhaften Paſtete. 
Übrigeng kann man dasſelbe auch ſehr Bu in eine gebadene Blind» 
paſtete von Blätterteig füllen. 


98. Midder (Kalbsmilch). Diefelbe wird nad) A. Nr. 41 vor= 
gerichtet, in zwei Stücke geteilt, gejpidt und mit Salz und Musfat 
gewürzt; dann brät man fie in fteigender Butter gelb, um fie al3 Bei— 
fage zu feinen Gemüſen zu gebert. 

Oder die Midder werden abgebrüht, in Scheiben gejchnitten, in Ei, 
Muskat, wenig Salz und Zwiebad umgedreht, in Butter gebaden und, 
mit einigen Tropfen Citronenſaft beträufelt, zur Verzierung feiner 
Gemüſe verwandt. 

Oder "a Stunde in Brühe gekocht, in kleine Stückchen geſchnitten, 
in Saucen Frikaſſees angerichtet. Die Kalbsmilch muß ſteis volle 
kommen gar gefocht oder gebraten werden. 


99, Kalbsmilch nad Villeroi. Zwei blandjierte Kalbsmidder 
dämpft man in einer kräftigen Fleiſchbrühe gar aber nicht zu weich, läßt 
ſie erkalten und ſchneidet ſie in Scheiben. Einen Teil, etwa die Hälfte, 
der Fleiſchbrühe verkocht man mit einer hellen Mehlſchwitze zu einer 
dicken Sauce, die man mit Da IE Eitronenjaft ſchärft und mit: 
mehreren Gidottern abzieht. In dieſe Sauce taucht man die Kalbsmilch⸗ 
ſcheiben, läßt den Überzug ſtarr werden, wendet die Scheiben in zer— 
ſchlagenem Ei und geriebenem Awicbad, bäckt fie in heißem Schmalz, 
verziert die Schüffel mit Beterfilie und gibt diefe Scheiben als Voreſſen 
nad der Suppe oder als Beilage zu feinen Gemüſen wie Spargel, 
Broffoli, Knollen-Zieſt zc. 
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100. Kalbskopf wie Schildfröte. (8. en tortue.) Ein friſcher 
Kopf eines gut gemäſteten Kalbes mit der Haut wird ausgebeint, ges 
wäfjert und mit faltem Wafjer und etwas Salz aufs Feuer gejet; 
‚wenn er einmal aufgefocht hat, in Faltes Waffer gelegt und dann in be— 
liebig große ſchiefwinkelige Vierede gejchnitten. Die Ohren werden 
dem Rand entlang mit einer Schere ausgezadt. Dann ſetzt man die 
Stüde mi Dt.fräftiger Bouillon, 4 Dit. weißem Wein, 2 Citronen- 
ſcheiben, 2 Zmiebeljcheiben, einer gelben Möhre, 6 Nelfen, 8 weißen 
Piefferförnern, 1 Lorbeerblatt und Salz aufs Feuer und. kocht fie 
gehörig weich. 
Unterdes werden 6—8 mit Butter und etwas Mehl hellbraun 
gebratene Schalotten mit Fräftiger Bouillon oder Jusſuppe angerührt, 
einige Löffel erübrigte und hingeftellte Kalbsbratenſauce zugefegt, ein 
Glas Madeira und eine kleine Mefjeripite Cayenne- Pfeffer hinzu⸗ 
gegeben und / Stunde zugedeckt gekocht. Die Sauce wird nun durch“ 
ein Haarfieb gegofjen, vom Fett befreit und wieder aufgefocht, die Kalbs— 
fopfitüde aus der Brühe genommen, etwas abtropfen gelaffen und mit, | 
der Sauce langjam aufgefoht. Kurz vor dem Anrichten gießt man 
noch etwas Madeira Hinzu. 
Nach Belieben kann man diejem feinen Ragout abgefochte, in Wein 
‚oder Bouillon gedünjtete Morcheln Hinzufügen, was jehr zu empfehlen 
iſt, oder auch in Butter gedämpfte Champignons, Trüffeln, Kalbsmidder, 
feine vorher abgefochte Fleijch- oder Markklößchen und bejonders die 
Midderklbßchen, Abjchnitt Q. Beim Anrichten wird die Schüffel mit 
in Butter. ſchön gelbbraun gebadenen Weißbrotdreieden und mit hart- 
‚gefoöhten, in vier Teile gefchnittenen Eiern garniert und die Ohren in 
die Mitte der Schüffel aufrecht gPitellt. 


101. Gekochter Kalbskopf mit Sauce. Man wäſſert den ganz 
friihen Kopf von einem großen, gut gemäjteten Salbe, put ihn rein, 
ichneidet die Oberlefzen, Ohren und Augen aus, bricht die unteren 
Kinnbacken ab, nimmt die Zunge heraus, weil fie dann beſſer weich 
wird, wäſcht ben Kopf, fpaltet ihn und bindet ihn wieder feit zu: 
fammen. Darauf bedeckt man ihn mit Waffer, gibt Salz dazu, ſchäumt 
ihn und läßt ihn mit ganzem Gewürz, grünen Kräutern, Zwiebeln 
und. Zorbeerblättern weich kochen, was ungefähr 2 Stunden dauert. 
Man läßt ihn bis zum Anrichten in der Brühe liegen. Dann legt 
‚man ihn auf eine Schüffel, löſt den Bindfaden ab, biegt den Kopf 
‚augeinander, legt auf das Gehirn geriebenes, in Butter braun ges 
bratenes Weißbrot, die gefpaltene Zunge zu beiden Seiten, und gibt 
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etwas von der dazu gehörigen holländischen Sauce (Abschnitt R) 
- darüber, während ınan die übrige dazu reicht. 

Feiner iſt es, den Kopf jtatt in Waffer in Halb Weißwein, halb 
leichter Fleiſchbrůhe zu kochen; auch kann man ſtatt den ganzen Kopf 
aufzutiſchen, das Fleiſch in Streifen ablöſen, mit etwas ſeiner Brühe 
oder auch etwas holländiſcher Sauce anrichten und die in Scheiben 
geſchnittene Zunge ſowie mit Theelöffel abgeſtochene Gehirnſtücke um 
das Fleiſch legen. Die Sauce reicht man nebenher. In dieſer Weiſe 
angerichtet iſt der Kalbskopf manchem appetitlicher. 

Für die Abendtafel gibt man zu dieſem Kalbskopfgericht eine fran- 
zöfifche Sauce aus Moftrich, OL, Eſſig und feinen Kräutern. 


102. Gebadener Kalbskopf. Man focht einen frijchen Kalbs— 
fopf nad) borhergehender Nummer, ſchneidet das Fleiſch in feine 
Scheiben, legt dieje in eine mit Butter beſtrichene Schüſſel, beſtreut 
ſie mit etwas Salz und übergießt fie mit einem Guſſe von ᷑Qt. 
faurer Sahne, 4 Eidottern, Musfatnuß, Salz und geriebenem Par: 
meſan-, oder ftatt vdeifen grünem Käſe. Man bädt dies Gericht 
im Ofen. 


103. Kalbskopf-Sülze. Kopf, Herz und Fuß eines gut ge- 
mäſteten, frifch geichlachteten Kalbes wird rein gewaſchen, 1—2 Stunden 
gewäſſert, damit das Blut herausziehe, in einem glaſierten Topfe reich— 
lich zur Hälfte mit Waſſer und etwas Eſſig bedeckt, mit etwas Salz 
derſetzt und klar abgeſchäumt. Das weitere Verfahren iſt wie bei 
Sülze von Schweinefleiſch, Abſchnitt W. 


104. Braunes Kalbskopf-Ragout für den täglichen Tiſch. 
Man kocht einen Kalbskopf, das Herz, und, wenn man will, auch die 
Lunge recht weich, und ſchneidet dies alles in kleine Stüde, Dann 
bräunt man 2 gehadte Zwiebeln in Butter, gibt 2 Chlöffel Mehl 
dazu, rührt es, bis es bräunlich ift, füllt von der Kalbskopf⸗— Bas: 
dazu, gibt Rofinen oder Rorinthen, Pfeffer, Nelken und Salz, 1 
Löffel Birnmus oder Sirup und etwas Effig an die Sauce und dab 
das Fleiſch darin gut durchkochen. Die Sauce muß recht rund fein 
und einen jäuerlichen, recht pifanten Gejchmad haben. 


105. Rundſtückchen (Eskalopes). Ein Pfund Kalbfleifch (ſollte 
e3 nicht zu haben fein, jo kann Rindfleifceh genommen werden) wird 
mit } Pid. Sped oder gewaſſertem Nierenfett zuſammen ſo fein als 
möglich gehackt, dann mit 4 Pfund abgeſchälter, in kaltem Waſſer 
ausgedrückter Semmel, 2 Eidottern, und etwas Salz und Pieter 
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gehörig bermengt, flache thalergroße Stückchen geformt und diefe in 


vollem heißen Fett in der Pfannkuchenpfanne raſch gelb gebaden und 
herausgenommen. Dann wird ein Eßlöffel Mehl in dem Fett gefchwißt, 
eine Handvoll Kräuter, als: Schnittlauch, Peterfilie und etwas Dragon, 
hinzugegeben, ferner Bouillon und etwas faure Sahne, fo daß eine 
dieefihe Sauce entjteht, welche fochend über die Eskalopes gefüllt wird. 

Auch von Rippenfleijch bereitet man E3falopes, indem man das 


Fleiſch fein wiegt, ohne jegliche weitere Zuthat als das nötige Salz zu 


Rundjtüdchen formt dieſe in Ei und geriebener Semmel wendet und 
ausbädt. Zu ihnen wird die Sauce nur mit faurer Sahne verfocht 
und dieje Eskalopes als Beilage zu feinen Gemüfen gereicht. 


106. Gerolltes Kalbfleifh. 1 Pfd.. Kalbfleiſch wird mit 3 Uzn. 
Rindermark feingewiegt, mit Salz, Pfeffer, Musfatblüte und einigen 
Eiern vermifcht und diefe Maſſe in dünne Speckſcheiben gewidelt, in 
denen man es .einrollt und umbindet. Man übergießt die in ein nicht 
zu großes Gefäß gelegten Röllchen mit Fleifchbrühe, dämpft fie gar 
und übergießt jie mit einer Kapernſauce beim Anrichten. 


107. Farcierte Kalbfleifhwurft. (Ein Schweizer Gericht.) 
4 Teile fchieres Kalbfleiſch ohne Sehnen und Adern werden mit 
1 Teil Speck oder Nierenfett gehadt; dann nimmt man auf 2 Pfund 
von dieſem Fleiſche 4 ganze Eier, 4 Eßlöffel voll geriebenes Weißbrot 
oder geſtoßenen Zwieback, 4 Löffel dide Sahne oder Wein, Salz und 
Muskatnuß, milcht dies gut untereinander und füllt es in eine Wurſt— 
Iprige oder rollt mit der Hand Heine Würftchen von der Maſſe, die 
man in geriebener Semmel wälzt. In einer flachen Bratpfanne oder 
Schüſſel läßt man Butter gelb werden, drüdt die Mafje in Form einer 
dicht zujanmengeroliten Wurſt hinein, macht fie mit etwas gelbbrauner 
Butter feucht, jtreut ein wenig feingejtoßenen Zwieback darüber und 
brät ſie im heißen Dfen, wo fie von unten und oben Hiße Haben 
muß, gelb. 


108. Gebadene Kalbsfüße. Wenn die Füße rein gepubt, 
abgejengt und gejpalten find, werden ſie gewäſſert und alsdann mit 
Waſſer, Eifig, Salz, Zwiebeln, groben Gewürzen und grünen Kräutern 
weich gefocht. Wünjcht man nicht ſogleich Gebrauch davon zu machen, 
jo kann man fie in dieſer Brühe einige Tage aufbewahren. Dann 
werden die Knochen herausgelöft und die Füße nach Belieben in die 
Klare A. Nr. 30 getunft und in Badbutter oder Schmalz gelb ge= . 
baden. Man fann die Füße auch bloß in Waſſer und Salz kochen, 
von den Knochen befreien, dann in Ei und geriebenem, mit etwas 
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Parmeſankäſe vermifchten Weißbrot umdrehen und in einer Sonne 
gelb. und kroß baden: 

Als Beilage zu feinen auch wird Sauerkraut damit 
garniert. 


109. Gebackene Kalbsfüße ne Geijtenfterz. Die Kalbsfüße 
‚werden in Wafjer, Eſſig nebſt Salz, Citrone, Pfefferförnern, Nelken, 
gelben Rüben, Sellerie und Gorbeerblättern weich gekocht, von den 
Knochen abgelöft, in Ei und geriebenem Weißbrot umgedreht und im 


‚heißer Butter gelb gebaden, Mehl und Butter wird dann mit Bwiebad 


‚braun geröftet, von der Brühe, worin die Füße gefocht find, ſowie auch 


retwas Ejjig, roter Wein, Senf, gejchnittene Gurken oder Kapern hin 
zugegeben und Dies zufammen 1 Stunde gekocht, Beim Anrichten 


‚werden die Kalbsfüße auf die Schüffel in die Sauce gelegt. 


110. Gedämpfte Leber. Die Kalbsleber ift je friſcher deſto 


beſſer und kann ſchon nad) einem heißen Tage der Geſundheit nahe 
‚teilig fein, während fie fonft jeher befömmlich und nahrhaft it. Man 
waſche (am beiten wäſſert man fie in faltem, mehrmals erneuertem 


Waffer eine Stunde) und enthäute die Leber, und fpide fie auf folgende 


Weile: Recht viel kurze Spedjtreifen werden in einer Miſchung von 
Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer gewälzt, dann wird mit einem jpiben 
Meſſer in die Leber gejtochen. und der Sped hineingedrüdt. Danach 
läßt man einen reichlichen Stich Butter gelb werden und die Leber, 
fejt zugedeckt, !/a Stunde darin ſchmoren; dann bedeckt man fie zur 
Hälfte mit fochendem Wafjer, gibt einen halben Teller Eleingejchnittene 
Bwiebeln, 2 Zorbeerblätter, noch etwas Salz, Nelfenpfeffer und ein 
Stück Butter dazu, und wenn fie beinahe weich ift, geriebenes Weiß— 
brot, einen reichlichen Löffel Birnmus, Sirup oder ein Stückchen Zuder, 
Eifig und nach Gefallen ein Glas Rotwein. 
Die Sauce muß reichlich und fümig fein. Zeit des Kochens !/a Stunde. 

&3 werden gefochte Kartoffeln dazu gegeben. | 


Anmerk. Leber kann Jeicht verfalzen werden, was man hier und in nadj- 
ftehendem beachten wolle. 


111. Ganze Leber im Net gebraten. Iſt die friiche Leber, 


wie in der vorjtehenden Nummer bemerkt, enthäutet und jtarf geſpickt, 


jo wird ſie in einem gereinigten Kalbsnetze zugeſchlagen und mit etwas 
Gewürz überſtreut. Danach läßt man einige geſchnittene Zwiebeln in 
+ Pd. Butter gelb braten, legt die Leber hinein, gibt ſpäter etwas 
Salz, 2 Taffen Bouillon und halb foviel Wein dazu und läßt fie 


langſam weich werden. Beim Anrichten nimmt man das Ne weg, 
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gibt Bouillon, geſtoßenen Zwieback, Nelkenpfeffer, ſaure Sahne zur 
Sauce und dieſe mit der Leber zur Tafel. 


112. Geklopfte Leber im Netz gebraten. (Sächſiſche Küche.) 
Die Leber wird gewaſchen, fein gehackt, das Häutige und die Adern 
herausgenoinmen. Dann vermijcht man die durch ein Steb gerührte 
Xeber mit + Pfd. feingehadtem Spef24 Uzn.Korinthen, 6 Eidottern, 
ettva 6 Löffel voll gejtogenem Zwieback und Nelfenpfeffer, und rührt 
zulegt den Schaum der Eier leicht duch. Nun läßt man Butter in 
einer Pfanne zergehen, legt daS gereinigte Neg eines Kalbes hinein 
und die Maſſe darauf. Dieje wird, mit dem Neb zugedecdt, auf Beiden 
Seiten langſam ungefähr !/s Stunde gebraten und mit folgender Sauce 
angerichtet: 

Eine feingehadte Zwiebel wird in Butter gejchmort, mit einem 
Löffel Mehl bräunlich gemacht, Bratenbrühe oder Bonillon, Muskat, 
Nelfenpfeffer, Citronenjcheiben ımd 1 Glas Rotwein dazu gegeben und 
durchgefocht. Wo e3 üblich ijt, wird etwas Zucker zugeſetzt. 


113. Gebratene Leber. Die friſche Leber wird gewaschen, wenn 
möglich !/e Tag oder mehrere Stunden in fühe Milch gelegt, von 
Haut und Sehnen befreit, in fingerdide Scheiben gejchnitten, nad 
Belieben mit etwas Pfeffer und nicht viel Salz beftreut, in Mehl um— 
gefehrt und offen in heißgemachter Butter und Fett, oder Butter und 
Sped etwa 10 Minuten bei einmaligem Umfehren froß und gelb ge— 
braten. Längeres Braten macht die Zeber troden. Sobald beim Ein— 
jtechen mit .einer Gabel fein Blut heraustritt, iſt die Zeber gar und 
muß herausgenommen werden. Dann gibt man rajch eine Taſſe Waſſer 
in die Pfanne, rührt die Sauce, bis fie recht ſämig geworden, und 

richtet jie über der Leber an. 
| Tach Belieben kann man auc etwas friiche geitoßene Wacholder-' 
beeren’in die beige Butter ftreuen; fie geben der Leber einen ange— 
nehmen Geſchmack. 


114. Leberflöße. Die Vorschrift ift im Abſchnitt Q. zu finden. 


115. Nierenfchuitten. Die gebratene Niere mit ihrem Fett und 
einem Stüdchen gefochten Schinken, wenn es gerade da tft, nebjt etwas 
Kalbsbraten und Peterfilie wird ganz fein gehadt, mit einem Ei und 
12 Eidottern, einigen Eplöffeln dider ſüßer Sahne, den nötigen 
Salz, etwas Citronenfchale und Musfatblüte oder Musfatnug und 


Br wenig geriebenem Weißbrot untereinander gemiſcht. Dann ermeicht 


man Weißbrotichnitten in Milch und 1—2 Eiern, beſtreicht fie Did 
avibis, Kochbuch. 12 
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und alatt mit dieſer Maſſe, Eerbt fie kreuzweiſe ein und beſtreut 
fie mit feingeviebener Semmel oder Zwieback. Sit das geichehen, 
jo läßt man Butter heiß werden, brät die untere Seite darin gelb und 
legt fie dann einige Minuten auf die Nierenfeite. Als Nachgericht 
werden die Nierenfchnitten mit Zuder beftreut, al3 Beilage zu Ge- 
müſen aber ohne Zucker gegeben. Sie fünnen auch auf beiden Seiten 
mit Nierenfarce beſtrichen, oder in eine Klare getaucht, ausgebaden 
und mit Buder beftreut werden. 


116. Nöftichnitten von Falten Kalbsbraten. Vom Kalbs— 
braten werden fingerdide Scheiben . gejchnitten, in Eier und Muskat 
getunft, in gejtoßenem mit etwas Salz vermiſchten Zwieback umgekehrt, 
in reichlich gelb gewordener Butter, möglichft ſchnell, damit fie nicht 
troden werden, auf beiden Seiten gelb gebraten ind fogleich angerichtet. 


117. Hufarenefjen. Die Reite eines Kalbsbratens wiegt man 
mit !/s des Gewichtes Pökelzunge fein und bereitet mit einigen Eiern, 
Salz, Pfeffer, feinen Kräutern und der nötigen Semmel eine Farce. 
Inzwiſchen focht man einen Kopf Blumenkohl in Salzwafjer beinahe 
weich, läßt ihn abtropfen, ſchneidet den Stiel ab und ftellt den Kopf 
in eine tiefe Schüffel. 4 Dt. des Blumenfohlmwaffers, in dem man 1 
Theelöffel Fleiſchextrakt auflöfe, verquirlt man mit 4 Cidottern und 
4 Üge-Reismiegl und übergießt den Kohl damit. Bon der Farce ſetzt 
man einen Raud um die Schüffel, beftreut den Kohl mit geriebenem Käſe 
(jegliche Reſte) und bädt die Speife !/a Stunde im Dfen 


118. Berggericht. In Bouillon kocht man etiva 5 Uzn. Reis 
meich und körnig. Die Reſte eines Kalbsbratens hadt man mit etwas 
gefochtem Schinken fein, vermifcht den Reis mit wenig Butter und 
einigen Eiern und jchichtet num Fleiſch und Reis bergartig fo auf eine 
Schüſſel, daß der Reis das Fleiſch überall bededt. Man beitreicht 
die Oberflähe mit zerquirltem Ei, betreut fie mit Käfe und Reib- 
' brot, bädt den Berg im Ofen in !/a Stunde Fichtbraun und gibt eine 
‚ braune Sauce dazu, die man aus den Reſten der Kalbsbratenſauce, 
einer braunen Mehlſchwitze, Bouillon, 1 Glas Rotwein und Gewürz 
bereitete. 


119. Schweizer Plattenring. Man wiegt Kalbsbratenreſte nebit 
etwas Sped, einer kleinen Zwiebel, Beterjilie, Schnittlauch, etwas 
Majoran und wenig Citronenschale fein, thut einige Eier, einen Löffel 
Mehl, ebenjoviel Fleiſchbrühe, Salz, Pfeffer und eine Prije gejtoßene 
Nelken Hinzu, formt auf bejtreutem Brett von der Maſſe einen breiten 
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Ring, brät ihn mit Butter auf beiden Seiten braun und ſchichtet in die 
Mitte des Ringes ein beliebiges Gemüſe. Außerdem reicht man — 
kartoffeln nebenher. 


120. Fleiſchbällchen (Frikandellen) von kaltem Kalbsbraten. 
Man nimmt gebratenes Kalbfleiſch, ſchneidet alles Sehnige heraus 
und hackt es recht fein. Dann läßt man ein gutes Stück Butter gelb 
werden, rührt geſtoßenen Zwieback ebenfalls darin gelb und vermengt 
ihn mit dem Fleiſch, einigen Eiern, von welchen das Weiße etwas 
ſchäumig geſchlagen, Muskat und Satz. Danach werden von Diejer 
Maſſe längliche Klößchen wie Würſtchen aufgerollt, mit Ei beſtrichen, 
in geſtoßenem Zwieback umgedreht und in Butter gelb gebraten. — 
Solche Frikandellen ſind eine vorzügliche Beilage zu allen gi 
namentlich zu Spinat. 


121. Fleiſchbällchen von gekochtem Kalbfleiſch in Schmalz aus— 
zubaden. Das Kalbfleiſch wird in feine Würfel gejchnitten, Butter 
‚und Mehl geichwist, etwas Bouillon oder Waſſer (doch nicht zu viel, 
‚da die Sauce dic fein muß), nebſt Salz und Citronenjchale dazu ge= 
‚geben, mit einem Eigelb abgerührt, das Fleiſch darin durchgefocht 
und zum Kaltwerden auf eine Schüffel gelegt. Sodann wird ein 
Ei mit. etwas Salz geichlagen, die von der falten Maſſe geformten 
Bällchen in dem Ei, dann in Zwieback umgedreht, in heißem Schmalz 

hellbraun gebaden und angerichtet. Die Schüffel wird mit Zweigen 
von Peterfilie verziert, welche zuvor in dem Schmalz; abgebaden find. 


122. Eingefhnittener Braten wie frifher. Den in Scheiben 
geichnittenen Braten legt man in eine abgenubte tiefe porzellanene 
Schüfjel, gibt die Bratenjauce mit Fett darüber hin und nötigenfalls 
auch etwas Salz. Dann dedt man die Schüffel feſt zu und ſtellt ſie 
in einen heißen Ofen oder über kochendes Waſſer. Je nach der Hitze 
gehört zum Heißwerden 1 Stunde, auch wohl mehr. Das Fleiſch 
muß unterdes oft mit der Sauce begoſſen werden, Kochen aber it zu 
vermeiden, 


123. Aufgewärmter Kalbsbraten auf Feinſchmecker Art. 
Den zerjchnittenen Braten legt man in eine mit Butter bejtrichene 
Schüffel, beftreut ihn mit Rapern, gewiegten Sardellen und gehadter 
Beterfilie, beträufelt ihn mit Citronenjaft und belegt ihn mit Butter- 
ſtückchen. Man ſtellt die Schüſſel in das Waſſerbad, bedeckt ſie mit 
einem Deckel, auf den man einige Kohlen legt und umkränzt diejen 
Braten, nachdem er in !/a Stunde heiß genug geworden ift, mit einem 
12* 
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Kranze von weichem Rührei und kleinen gebratenen Kartoffeln. Diefe 
Art des Aufwärmens ift bei Herren jehr beliebt und für die Hausfrau 
praktiſch, wenn fie feine Bratenfauce mehr hat. 





124. Kalbsbraten-Ragout. Ein reichlicher Stich. Butter oder > 
Bratenfett wird mit einigen gefchnittenen Zwiebeln gelbbraun gemacht, 
ein Rüchenlöffel voll Mehl Hinzugegeben und fo lange gerührt, bis es 


gebräunt ift; jodann fommt hinzu: etwas Bouillon, die man aus den 

zerhadten Bratenfnochen mit wenig Waſſer Fochte, und weißer Eſſig, 

einige Zorbeerblätter, etwas Neffenpfeffer, in Stüde gejchnittene jaure 

Gurken, Zuder und Salz und zulegt der in Stücke gejchnittene Braten. 
Zeit des Kochens 1/—°/s Stunde. 


125. Kalbsſtück für Kranke. Man nimmt hierzu die obere 
dünne und breite Nuß der Kalbskeule, klopft und häutet ſie, ſchlägt ſie 
platt und brät fie unter häufigem Wenden bei ſehr gelindem Feuer 
höchſtens 20 Minuten. Beim Anrichten bejtreut man das Stüd mit 


feingeftoßenem Salz, focht den Bratenſatz mit etwas Sahne und Zus, , 
jämig und gibt ihn als Sauce nebſt Kartoffelichnee und Blumenkohl- 


püree zu Tiich. 


126. Glacierte Kalbsſchnitzel für Kranke. Auch hierzu benußt 


. 


. man gern eine Kalbsnuß, jchneidet fie in nicht zu dünne Scheiben, ' 
entfernt alle Haut, Hopft fie Yeicht und ſpickt fie fein. Alle Abfälle | 


focht man mit etwas zerjchnittenem Rindfleifch zu guter Fleilchbrühe, 
bräunt dann Butter, brät die Schnitel gleichmäßig und faftig, gießt 
die Butter ab, überzieht die Schnitel mit der gefochten, durch Kar— 
toffelmehl verdicten, mit Citronenfaft und Madeira gewürzten Bonillor 
und gibt KRartoffelbrei dazır. ) 


127. Glacierte Kalbsmild für Kranfe. Die Kalbsmilch wird 
nad) A. Nr. 41 vorbereitet, alle abgejchnittenen Abfälle werden mit 
einer Scheibe zerſchnittenem mageren Schinken in Butter angebraten, 
mitz Ot.Waffer bedeckt und tüchtig ausgefocht. Die Kalbsmilch wird 
in Scheiben gefchnitten, nach Belieben noch fein geſpickt, in Butter 
braun gebraten, mit der ausgefochten Brühe übergoffen und langſam 
gar geſchmort. Die Sauce entfettet man, verdickt fie mit Rartoffelmehl 
und Fräftigt fie mit Fleifchertraft. 


128. Kalbsmilhpudding für Kranke. Auch zu diefer guten, 
leicht verdaufichen Kranfenfpeife bereitet man zwei Kalbsmidder nach 


— 


— 
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A. Nr. 41 vor, dämpft fie in Butter weich und fchneidet fie fein- 
würfelig. Dann weicht man ein Milhbrot in Milch, drüdt es feſt 

aus und rührt es zu ſchaumig geriebener Butter Hinzu, fügt 3 Eigelb, 
gemwiegte Peterjilie, Pfeffer, Salz und die Kalbsmilchwürfel Hinzu und 
zieht den Eiweißſchnee durch die Mafje. In butterbeftrichener Heiner 
Form kocht man den Pudding eine gute Halbe Stunde, jtürzt ihn und 
gibt eine braune Kraftjauce dazu. 


129. Kalbszuuge für Kraufe. Eine jchöne Kalbszunge kocht 
man in Salzwafjer langjam weich, legt fie einen Augenblid in faltes 
Waller und zieht dann die Haut ab. Die Brühe der Zunge wird nun 
durch Sleifchertraft gefräftigt, mit Citronenjaft abgejchmedt und die 
Zunge immer mit ein wenig der Flüjfigfeit gejchmort, indem man von 
Beit zu Zeit etwas Brühe nachgießt. Nach einer halben Stunde wird 
die Zunge butterweich jein, man verdidt ihre Brühe mit etwas in Ma- 
deira angerührtem Kartoffelmehl und füllt es über die Zunge. 


Vom Kalbfleiſch eignen fih außerden zu Kraukenſpeiſen Nr. 73, 
14, 75, 76, 83, 87, 88,89, 90, 91, 96, 98. 


II. Hammelfleifch. 


Borbemerfung. Da Hammelfett außerordentlich ſchnell erjtarrt, 
jo find für alle Speifen von Hammelfleifch gewärmte Schüffeln und 
Zeller erforderlich. 


130. Hammelrüden oder «Keule, wie Wild zubereitet. Zu 

- einem Gefellichaftseffen wird meiftens der Rüden genommen; wählt 
man die Keule, jo wird das Bein zur Hälfte glatt abgehauen, nicht 
wie bei Kalbsbraten im Gelenk durchgefchnitten. Der Rüden wird ge- 
wajchen, tüchtig geflopft, von Fett und Haut befreit und in eine Mulde 
gelegt, nebſt recht vielen Schalotten oder Keinen Zwiebeln, Lorbeer 
blättern, ganzen Nelken, Nelkenpfeffer und Pfefferförnern, Dragon, 
Weinraute, Majoran, einer Flafche Biereffig, und wenn man dunklen. 
Rotwein hat, ebenjoviel dazu, wodurch das Fleisch erft die bräunliche 
Wildfarbe erhält. In dieſer Brühe, welche fochend über das Fleiſch 
gegoſſen wird, läßt man das Stüd 8 Tage liegen und wendet e3 täg- 
Geh darin um. Statt das Hammelfleifch wie vben angegeben zu be— 
handeln, kann man e3 auch nur in faure Milch legen, vder aber einen 
ı Tag vor dem Gebrauch nach dem Enthäuten mit folgender Efjenz ein- 
- reiben, durch die der Braten einen vorzüglichen Wildgeichmad erhält. 


.. 
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"Man hat mehrere Tage vor dem Einreiben in zivei Glas Rotwein ge- 
ftoßene Wacholderbeeren, Gemwürzpfeffer, gewiegten Thymian, Schnitt- 
Jauch, Portulaf und 2 geriebene Zwiebeln zugedeckt ausziehen laſſen, 
gibt diefe Eſſenz nun durch ein Sieb und befireicht den Braten überall 
fo lange von Zeit zu Zeit damit, big fie aufgebraucht ift. Dann wird 
der Braten wie Hafe gejpidt, mit etwas feingemachtem Salz bejtreut 
und in eine Bratenpfanne gelegt, worin man zuvor ziemlich viel Sped 
und Butter zum Kochen gebracht, und gelb gebraten. Danach gießt 
man entweder allmählic) von dem Eſſig, worin die Keule gelegen, 
nebjt den Kräutern Hinzu, wobei man nicht mehr davon nehmen darf, 
als e3 die Schärfe des Eſſigs erlaubt, oder aber allmählich ſaure Sahne 
‚Hinzu und läßt den Braten unter fleigigem Begießen, am beiten in der 
eriten Zeit feit zugededt, mürbe werden, wozu, je nach der Größe und 
dem mehr oder minder beliebten roten Ausfehen, 1%/—2 Stunden 
gehören. In der legten Stunde rühre man nad) und nach noch 2 Tafjen 
dickliche Sahne im die Sauce und laſſe den Braten, damit er gelbbräun- 
lich werde, jebt offen braten, wobei das Begießen nicht verfäumt werden 
‚darf. Beim Anrichten rühre man einen halben Eplöffel trodnes Mehl 
einige Minuten lang in der Pfanne gelb, gebe ſoviel Wafjer Hinzu, daß 
die Sauce ſämig wird, und reibe fie dann durch ein Sieb. Der Braten 
fann mit Heinen Kartoffelklößchen oder farcierten Kartoffelfcheiben oder 
mit einem Kranz von geſchmorten Zwiebeln garniert werden, auch 
pafjen trefffich Champignons dazu. Das kurzgehauene Bein wird nach 
dem Braten mit einer gefrauften Papiermanſchette umwickelt. 

Für ein Mittelgericht zum Gejellfchaftzejlen nimmt man vom 
Rücken oft nır das Karree, unter dem die Filet3 Liegen, fpidt fie, 
dünftet dies mit Fleischhrühe und Wurzelwerk oder mit Rotwein im 
Dfen weich, läßt e3, wenn es gar ilt, abtropfen und glaciert e3 dann 
-im Ofen mit der furz eingefoihten Brühe. Man jchneidet das Karree 
darauf in Scheiben und richtet es um ein feines Ralbsmilchragout oder 
Pilzragdut, auch wohl um guten Bouillonrei3 an, der mit Barmejan- 
käſe und Butter durchgeſchwenkt, bergförmig angerichtet und mit Liebes— 
‚apfelfauce beftrichen wird. | 


131. Hammelkeule auf gewöhnliche Art. Man gebraudhe die 
Keule nicht vor der bemerften Heit, Elopfe fie ohne das Fett zu ent- 
fernen, gehörig nach Nr. 1, wajche jie und trodne fie mit einem Tuche 
ab, lege fie dann in fochendes Fett: Butter und Sped, mache fie gelb- 
braun, gieße kochendes Koffer — wern man das Fleisch Täuerlich 
wiünſcht, den vierten Teil Eſſig — Hinzu, würze fie mit Schalotten 
oder Zwiebeln, etwas LZorbeerblättern, Nelken, Bfeffer, Dragon und 
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ſtreue feingemachtes Salz darüber. Hat man friihe Surfen, fo kann 
man einen halben Teller voll in Würfel fchneiden und jolche jogleich 
mit in die Bratpfanne geben, wodurd die Sauce an Geſchmack und 
Ansehen ſehr gewinnt. Die Keule wird unter häufigem Begießen 
3 Stunden, am beiten feſt zugededt, gebraten. Eine Stunde vor dem 
Anrichten gebe man nad) und nah 2 Taſſen Sahne, in Ermangelung 
ihrer Milh, zur Sauce; auch kann man, wenn fein Ejjig ange= 
wandt wurde, zulegt einen Ehlöffel Senf damit verbinden. Im übrigen 
wird wegen der Zubereitung der Sauce auf Nr. 1 hingemiefen. 


132. Geſchmorte Hammelkeule. Man jegt die Keule, wie oben 
nicht zu friſch und gut geflopft, mit Wafjer und Weißbier (telches 
nicht bitter fein darf) aufs Feuer, jchäumt fie, gibt Nelken, Pfeffer- 
förner, 3 Lorbeerblätter, einige ganze Zwiebeln und ein Bündchen. 
grüne Kräuter, al3 Dragon, Weinraute, Majoran und Baſilikum Hinzu 
und läßt fie 2 Stunden, feſt zugededt, Tangfam fochen. Bann gießt 
man die Brühe ab, bejtreut die Keule mit nicht zu viel feingemachtemn 
Salz, auch mit einem Löffel Mehl, gibt Butter darunter und macht fie 
auf beiden Ceiten braun, während fie oft Hin und ber geſchoben werden 
muß, um das Anbrennen zu verhüten. Darauf füllt man von der ab— 
gefetteten Brühe, die durch ein Sieb gerührt worden. ist, Hinzu, fügt 
Citronenſcheiben ohne Kerne, eingemadhte Gurken, welche man- der 
Länge nad) mehrere Male durchichneidet, oder auch friſche mit einer 
Dbertaffe Effig und eine Handvoll Perlzwiebeln, fowie ein Glas Rot— 
wein bei, läßt die Keule vollends gar ſchmoren, wozu ungefähr 2!/e 
Stunden gehören, richtet fie mit etwas Sauce an und gibt die übrige 
mit den Gurken und Zwiebeln dazu. 


133. Lammbraten. Die Keule (bei fehr Heinen Tieren nimmt 
man beide Keulen aneinander hängend und biegt fie nad) dem Spiden 
nad innen aneinander und umbindet fie mit Bindfaden) wird ges 
waschen, abgetrodnet, mit Nelfenpfeffer eingerieben, in die mit reichlich 
Butter heißgemachte Pfanne gelegt, jpäter mit etwas feingemachtem 
Salz beitreut und wie Kalbskeule nicht zu weich gebraten; knapp eine. 
Stunde wird hinreichend fein. 

Statt des Nelfenpfeffers kann man auch einige’ Wacholderbeeren. 
in die Butter geben. 


Zur Sauce, die entfettet und mit Kartoffelmehl bündig gemacht. 


wird, gibt man zulegt entweder eine halbe Tafje jaure Sahne oder ein: 
halbes Glas Madeira. 
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134. Lammrüden wie Nehziener zu braten. Man nimmt & 


Hierzu den Rüden eines jungen Lammes, zieht die Haut davon ab und 
reibt ihn von allen Seiten nit folgendem Gemengfel ein: Schalotten, 


Dragon, etwas Majoran, Rosmarin und 2—3 Lorbeerblättern, dies 
‚alles fein gehackt, Pfeffer, Nelken und «—5 frischen geftoßenen Wachol- 
‚derbeeren, gießt dann halb Eſſig, Halb Rotwein Hinzu und läßt das 
Fleiſch darin unter öfterem Begießen 3—4 Tage Tiegen. Es wird 
alsdann nach Belieben gefpict und in einer irdenen Bratpfanne unter 


‚fleißigem Begießen und Hinzuthun von feingemactem Sal; 1 1—1!la | 


Stunde, übrigens wie Rehziemer gebraten. 


135. Hammel- und Lamm⸗-Rippchen. Diefe werden wie Kalbs— 
Roteletts behandelt, wobei alles Fett entfernt wird. Beim Anrichten’ 


kann auf jedes Rippchen ein Stüdchen Sardellenbutter oder Kräuter— 


Butter gelegt werden. Auch werden Lamm-Koteletts bejonders gern 
mit einer pifanten Sauce al3: Tomaten, Soubife- oder Öurfenfauce 


gereicht. Für die Kalte Küche überzieht man fie, wie die „Gefüllte 
Kalbsbruſt“, gern mit einer diden Jusſauce. 


136. Hammeltippchen auf den Noft. Man fchneidet die Ripp- 


chen zierlich zurecht, Elopft fie, bejtreut fie mit Pfeffer und Salz und 


brät fie nun 5—6 Minuten unter fleißigem Wenden auf dem Rofte. 
Indes rührt man Butter weich und vermischt fie mit gewiegten feinen 
Rräutern. - Die Rippchen werden angerichtet und mit der Kräuterbutter 
aufgetragen. — Auch kann man Butter leicht bräunen, mit Mehl ver- 
dien und mit Bouillon verfochen, Madeira, Champignons, auch nur 
Tomatenbrei zujegen und dieſe Sauce zu den Nippchen geben. 
Ein vorheriges Wenden der Rippchen in Butter und Reibbrot, das 


noch vielfach anempfohlen wird, ijt verfehlt, da beim Röſten diefe Krufte 


einen brenzligen Rauchgeſchmad annimmt, die alle geröſteten Fleiſch— 
ſchnitten weniger wohlſchmeckend und bekömmlich macht. 


137. Gedämpftes Hammelfleiſch mit Rotwein. Man ſchneidet 
aus der Keule fingerſtarke Stücke, klopft ſie, beſtreut ſie mit Salz und 
Pfeffer und legt ſie in einen Topf mit gelb gemachter Butter, brät fie 
eben an und übergießt fie dann mit joviel heißem Rotwein, daß das 
Fleiſch Halb bededt wird. Als Gewürz fügt mar 1 Sorbeerblatt, 
2 zerjchnittene Ziviebeln, 6 Nelken und Gewürzkörner Hinzu, dünſtet 
das Fleiſch langſam weich, verdickt die Sauce mit einer braunen Mehl- 
ſchwitze, gießt jie über das Fleisch und reicht dies mit Kartoffelbrei. 


138. Hammelfleiſch-Frikaſſee. Man fchneide Fleiſch von dem 
Vorderteil eines jungen Hammels in mittelgroße Stüde, ſetzt es mit 
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dem nötigen Waſſer und Salz aufs Feuer, gede eine Stunde fpäter: 
'2—3 mit je einer Nelfe durchſtochene Zwiebeln, welche vor dem An⸗ 


richten entfernt werden, hinein, falls der Geſchmack von Kümmel be— 
Yiebt ift, fo füge man etwas hinzu. Auch fann durch Beimifchung von ' 
Champignons der Wohlgeſchmack erhöht werden. Eo laſſe man das 
Frikaſſee etwa 2 Stunden langjam nicht zu weich kochen, fülle das Fett 
ab, brate mit Butter einen Löffel voll Weizenmehl gelblich, aber nicht 
braun, rühre e3 dazu, laſſe das Ganze nachdem noch etwa 10 Minuten 


langſam kochen und richte an. 


139. Lamm-Frifafjee mit Kapern und Sardellen. Das 
Fleiſch wird in Feine vieredige Stüde zerteilt, gewafchen und nebit 
einigen Nelfen, Lorbeerblättern, ganzen Zwiebeln, Muskatblüte und: 


Baſilikum in tochende Butter gelegt, eine Weile darin gefchmort, mit 


‚etwas fohendem Wafler und Salz verjegt und zugededt langſam ge- 


kocht. Wenn es beinahe gar ijt, was ungefähr nad) einer Stunde 
‚der Fall fein wird, gibt man weißgeſchwitztes Mehl, Citronenſcheiben 
‚ohne Kerne, Kapern und etwas Wein Hinzu und rührt erft beim An— 
‚richten einige feingehadte Sardellen durch, weil ſolche durch Kochen 


ihren Wohlgeſchmack verlieren. Das Zrifaffee kann indes auch ohne 
Kapern und Sardellen fein zubereitet werden, was jogar von manchen 
borgezogen wird. 


140. Ragout von Sammelfleifh. Das in Heine vieredige 
Stüde gefchnittene und gewafchene Fleifch wird in kochendes Waffer 
und Salz gelegt, abgejhäumt, mit Lorbeerblättern, Pfefferförnern, 
Nelfen, Ziviebeln, und wenn man den Geſchmack angenehm findet, 
auch mit etwas Dil (Gurfenkraut) gewürzt. Zu einer großen Portion 
it ein Büſchelchen hinreichend. Hiermit wird das Fleisch reichlich Halb 
weich gefocht, dann das Fett von der Brühe entfernt, diefe durch ein 
Sieb gegojjen und mit in Butter geſchwitztem Mehl aufgekocht, das 
Fleiſch nebit einigen Eitronenjcheiben ohne Kerne, Perlzwiebeln, ein- 
gemachten oder friihen Gurken (zu letzteren etwas Effig) hineingethatt 
und weiter gekocht. Das Fleiſch muß fich Leicht durchitechen Yaffen, darf 
aber nicht im geringjten,zerfochen, und die Sauce weder zu dünn noch 
zu dicklich fein. 

Auch ganz wie Hafenpfeffer fann das Ragout zubereitet werden. 

Ebenfo kann man e3 noch durch Einlage von Champignons, gla= 
cierten Zwiebeln, Pfeffergurfen, Kalbsmilch, Nieren und Geflügel- 
lepern verfeinern, die Sauce noch mit Rotwein verkochen, und das 
Gamze in einem Blätterteigrand oder einem Rande aus geröfteten,, 
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| -auf den Rand der Schüffel geflebten Brotdreieden anrichten. Vielfach 


beliebt iſt ebenfalls ein Reisrand. 


141. Ragout von gebratenem oder gekochtem Hammelſleiſch. 
Man ſchneidet Zwiebeln in Scheiben und ſchmort ſie in Butter oder 
gutem Fett, doch nicht in Hammelfett, weich, rührt das Mehl darin 


braun und gießt unter beſtändigem Rühren nach und nach wenig 


fochendes Wajjer Hinzu. Dann würzt man mit Dragon und Baſilikum, 


Pfeffer, Nelken, 1—2 LZorbeerblättern, dem nötigen Salz und etwas 


Eſſig, gibt auch, wenn es fein fann, einen halben bis ganzen Eßlöffel 
dide faure Sahne und eingemachte abgeichälte und in Scheiben ge= 
Ihnittene Gurfen Hinzu, läßt die Sauce eine Weile zugededt langſam 
fochen und das in paſſende Stückchen ge ichnittene gefochte Fleiſch gehörig 
‚darin ſchmoren, gebratenes jedoch nur br’i; werden. 


142. Roöftihnitten von Hammelfleiſch. Gefochtes Hammelfleiſch 


wird in Stüde geſchnitten, in Ei, Salz und Nelkenpfeffer umgedreht, 
mit Mehl beſtreut und in Butter oder Fett gebraten. 


143. Hammelfleiſchreſte mit Gurken. Das Hammelfleiſch wird 
in Streifen, 3—4 füßfauer eingemachte Öurfen in Würfel gejchnitten, 


und beides miteinander vermiſcht. Darauf ſchwitzt man Uze.Mehl in 


1% U; Butter mit mehreren. zeriäpnittenen Zwiebeln geld, füllt übrige 
bratenjauce, eine Meſſerſpitze Bouillonfarbe, ſowie etwas geſtoßenen 
Ingwer, Pfeffer und Salz hinzu, ſchärft und würzt die Sauce noch 


mit wenig Eſſig und einer Priſe Zucker, erhitzt Fleiſch und Gurken 


darin und gibt das Gericht nebſt Salzkartoffeln. 
144. Hammelfleiſch-Curry. Man zerſchneidet das Fleiſch in 


Würfel, ſchwitzt es mit Heinen Zwiebelſtückchen, Salz, Pfeffer und 
etwas Curry durch, füllt eine große Taſſe kochende Fleiſchbrühe an 


und dünſtet es eine Viertelſtunde. Indes hat man etwa 7 Uzn Reis 
in reichlich kochendes, geſalzenes Waſſer geſchüttet, ihn raſch gar ge— 


kocht, mit kaltem Waſſer überfpült, ſo daß er loſe und körnig iſt und 
füllt ihn nun um das in der Mitte einer vertieften Schüſſel angerichtete 


Currygericht. 


145. Hammelfleiſch mit Gemüſe zuſammen gekocht ſiehe C 
Nr. 68 und 69. 


146. Lied ohne Worte, eine zwar nicht poetiſche aber praktiſche 


Verwendung bon Hammelbratenreſten. Man ſchneidet die Überreſte 


eines Hammelbratens in Scheiben und Würfel; hackt die Knochen des | 


\ 
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Braltens entzwei und. kocht fie mit den Heiniten Fleiſchbröckeln, die ſonſt 
nicht mehr gebraucht werden können, in Waſſer mit Salz und Pfeffer- 
körnern eine Stunde. Dann gießt man die Brühe durch ein Sieb, ver- 
dickt fie mit einer braunen Mehlſchwitze, würzt fie mit 1/2 Glas 
Rotwein und !/a. Theelöffel Champignonfoja und gibt zulegt 1 Eß— 
Löffel Sohannisbeergelee hinzu. In dieſer dien Sauce erhigt man die 
Fleiſchreſte ohne fie kochen zu Laffen, garniert die Schüffel mit, geröfteten 
Semmel-Dreieden und reicht fie mit Maccaroni zu Tiſch. 


147. Geſchmorte Lammrippchen für Kranke. Man entfernt 
von jehr fchönen, fleifchigen Lammrippchen alles Fett, jchneidet fie 
zierlich zurecht, Elopft fie, bejtebt fie mit Mehl und jalzt fie leicht. ı 
Dann zerläßt man Butter, brät die Rippchen gelb, füllt langjanrz DE. 
gute Fochende Fleiſchbrühe an und fchmort die Rippchen, feſt verdeit, 
weich. Man legt fie auf eine erwärmte Schüfjel, verdidt die Sauce 
mit einem Theelöffel in Madeira angerührtem KRartoffelmehl, reibt die 
Sauce durch ein Sieb und vermischt fie, wenn e3 erlaubt ift, noch mit: 
einigen Löffeln Tomatenbrei. 


Zuläſſig als Krankengerichte find außerdem Nr. 133, 136 und 
ohne Kapern auch Nr. 142, 


IV. Kaninchenfleiich. 


148. Vorbemerkungen. Obgleich man den Nutzen des Kaninchens 
ſchon längere Zeit ſchätzen lernte, jo Hat man doc erſt in letzteren 
Sahren den gehörigen Wert auf feine Zucht und Zubereitung gelegt, 
fo daß das Kaninchen zu einem nicht unbedeutenden Handelsartifel ge- 
worden ift und demjelben mit Recht ein befonderer Abjchnitt im vor— 
Tiegenden Kochbuche gebührt. 

Ehe wir der Zubereitung verjchiedener Speijen von Kaninchen— 
fleisch uns zumenden, möchte ein Wort über die Vorrichtung hier nicht 
überflüflig fein. 

Das Töten des Kaninchen gejchieht am Leichteiten wie folgt: 
E3 wird am Halfe zwifchen den Vorderbeinen ein jcharfes Meſſer 
hineingejtochen. wodurch das Herz getroffen und das Tier jogleich 
getötet if. Damit das Fleiſch recht helle erjcheine, wie e3 zu weißen 
Fleiſchſpeiſen erwünscht ift, und fich Länger erhalte, Yajje man e3 aus— 
bluten. Das Blut werde mit Eifig aufgefangen und falt Hingejtellt, | 
um e3 zu einem braunen Ragout (Kaninchenpfeffer) anzuwenden. Nach 
dem Töten muß das Kaninchen fogleich abgezogen und ausgenommen 
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werden. Das Abziehen des. Kaninchens geſchieht wie das Abriehen 
eines Haſen (ſiehe D. VI. Nr. 194), das Zerlegen gleichfalls. 


149. Engliſche Kaninchenſuppe. Zu dieſer Suppe wird das 


Kaninchenfleiſch ganz klein geſchnitten, Butter gelb gemacht, das Fleiſch 
nebſt 6 mit einer Nelke durchſtochene Zwiebeln, unter beſtändigem 
Rühren darin gebräunt; dann gibt man einen ſtark gehäuften Eßloffel 


Mehl hinzu und nach einer kleinen Weile Fleiſchbrühe oder Waſſer, eine 


kleine zerſchnittene Peterſilienwurzel, 2 Lorbeerblätter, 1 Theelöffel 
ſchwarze PBfefferförner und Salz. Die Zwiebeln und Servünze bleiben 
beim Anrichten zurüd. Nachdem das Fleiſch weich geworden, gießt man 
die Brühe durch ein Sieb, bringt fie wieder aufs Feuer und läßt joviel 
Sago darin weich kochen, daß die Suppe gebunden wird. 

Auch kann man ein Stückchen rohes Fleisch, ganz fein gehadt, mit 
etwas in kaltem Waffer geweichtem Weißbrot, Butter, Ei und Musfat- 
blüte wie Rindfleiichklögchen zubereitet, in der Suppe einige Minuten 
fochen. Vielfach wird die Leber des Kaninchens mitgefocht, nach dem 
Garjein gehadkt und durch ein Sieb gerieben, mit einem Gläschen 
Portwein, Salz und Pfeffer vermiſcht und aus ihr Klöße für die 
Suppe geformt. Ebenſo pafjen die übrigen Suppenflößchen in Ka— 
ninchenjuppe. 


150. Suppe von Abfällen eines gebratenen Kaninchens. Das 

Fleiſch wird von den Knochen gelöft, gröblich gehadt, ein Stüd Butter 
in einem Topfe gelbbraun gemacht, daS Fleiſch nebſt einigen klein ge- 
Ichnittenen Ziviebeln, nach Portion der Suppe auch joviel Mehl, daß 
fie gebunden wird, mit dem Fleiſch unter jtetem Rühren gelbbraun, 
doch nicht brenzlig gerührt. Dann wird Fleiſchbrühe vorfichtig Hinzu- 
gegeben, daß feine Klümpchen entitehen, Salz und Beterfilie angefügt 
und dies alles gut gefocht. Die Fleiſchbrühe wird von den Fein ge- 
hauenen Knochen mit Suppenfräutern gekocht. Die fertige Suppe wird 
durch ein Sieb gegofjen, ebenjo zum Kochen gebracht und mit in Butter 
gelb geröjteten Weißbrotwürfeln zu Tiich gegeben. 


151. Friſcher Kaninchenbraten. Zum Braten ift die große 


Sorte am pafjendften. Das Kaninchen muß hierzu ausgewachien, dod) 
noch jung fein. Ältere Kaninchen werden am beiten al3 Kaninchen- 
pfeffer zubereitet; alte Kaninchen find nur zur Suppe tauglid). 


Bor dem Braten werden Kopf, Hals, Bruft, Vorderbeine und | 


Bauchhaut abgefchnitten, der Rüden abgeſpült und wie Haje gejpidt, 
andernfall3 lege man einige Spedjcheiben darauf. Dann jtreue man 


etwas feines Salz darüber hin, lege den Braten in Die heiße Pfanne, 
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worin 1 reichlich Butter nebſt einigen Speckſcheiben — gemacht iſt, 


und gebe einen Eßlöffel Senf hinzu. Sobald der Braten unter öfterem 


Begießen anfängt gelblich zu werden, gebe man wie beim Haſenbraten 
am beiten ſaure Sahne Hinzu, und ſetze bei ſchwacher Hibe- ein weiteres 
Braten unter öfterem Begießen fort. Sobald der Braten jich weich 
durchſtechen läßt und dunfelgelb erjcheint, was je nad) dem Alter des 
Tieres in einer halben Stunde oder fpäter erfolgt, legt man ihn auf 
eine heiße Schüffel, rührt das, was fich in der Pfanne angejebt hat, 
mit einem halben Eßlöffel Mehl zufammen und focht es mit Salz und 
Waſſer zu einer gebundenen Sauce, von welcher etwas über den Braten 
gegeben, das übrige dazu gereicht twird. 
Apfelkompott ift hierzu die angenehmite Beilage. 


152. Kaninchenbraten wie Wild. Der: Rüden eines großen 
Raninchens werde 3 Tage vor dem Gebrauch in einem irdenen Gefchirr 
mit folgender Beize übergofjen: Man nehme + Dt. Eſſig, + A: Rot— 
wein (wozu das Letzte vom Faß gebraucht werden kann), 4 gehadte. 
mittelgroße Zwiebeln, einen gehäuften Theelöffel frische, grob geſtoßene 


Wacholderbeeren, einen Theelöffel zerſtoßene Pfefferkörner, 3 Lorbeer— 


blätter und ein Bündchen Thymian. Damit begiege man den Kaninchen- 
braten täglich dreimal, Lege ihr auch täglich auf die andere Seite. Dann 
wird der Braten wie Haſe gejpidt, mit Salz verfehen und mit ſaurer 
Sahne gebraten. 

Diefe Zubereitung iſt für das weichliche Kaninchenfleiſch beſonders 
zu empfehlen, auch beachte man außerdem, daß jedes Kaninchengericht 
an Geihmad gewinnt, wenn es einige Stunden mariniert wird, ebenjo 
kann man Ranirchenfleijch ſtärker würzen. 

Braun oder rot gefochte Birnen (bei letzteren nehme man feine 
Preißelbeeren), Apfelfompott und Preißelbeeren, frifch oder eingemacht, 
find bejonder3 pafjend dazır. 


153. Brannes Ragout vder Kaninchenpfeffer. Das Blut, 
wird beim Töten des Kaninchen, wie jchon bemerft, mit Eſſig Hin 
geftellt, das Fleisch in pafjende Stüde geteilt, Herz, Zunge und Leber | 
dazu gelegt und alles in einem engen Geſchirr reichlich zur Hälfte mit‘ , 
Eifig, welcher mit einigen Xorbeerblättern, mit reichlich Pfefferkörnern 


und Nägelchen gekocht ift, bededt. Damit diefe Beize das Fleiſch durch⸗ 


dringe, werde e3 täglich umgelegt und nach 3 Tagen zubereitet. Als 
dann made man ein Stüd Butter gelb (zur Erſparnis kann auch feinz, 


2 würfeliger Speck genommen werden), bräme darin unter häufigem 
, Umrübren eine Handvoll Klein geichnittene Zwiebeln, rühre dann einen. 


— 
Be: 


E: nehäuften Eßlöffel Mehl gleichfalls darin bräunlich und gebe joviek | 


. 
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Waſſer hinzu, als zur Sauce gehört, nebſt dem nötigen Salz und dem 

Eſſig, worin das Fleiſch gelegen hat; würde indes die Sauce dadurch 
faurer, als fie fein muß, jo halte man einen Teil zurüd. So koche 
man das Fleiſch, bis es ſich Leicht durchſtechen läßt, nicht zu weich, 
rühre, ohne weiteres Kochen, das Kaninchenblut durch, auch einen Eß— 
Löffel voll Birn- oder füßliches Apfelkraut, in Ermangelung ein Stüd- 
chen Zuder, jo daß die Sauce einen etwas ſüßſäuerlichen Gejchmad er- 
hält, welcher von den Gewürzen ein wenig pifant ſchmeckt. Die Sauce 
muß.recht gebunden fein. | 

E3 wird ein Schüffelchen gut gefochter und recht dampfender Rarz 

toffeln dazu angerichtet. 


154. Kaninchen-Frikaſſee. (Weißes Nagout.) Das Kaninchen 
wird in anjehnliche Stüde geteilt (Kopf, Hals, Zunge und Leber 
bfeiben zurüc), und das Fleiſch gewaſchen. Dann laffe man ein reich- 
liches Stüd Butter gelb werden, einen jtarf gehäuften Eßlöffel Mehl 
darin gelblich ſchwitzen, lege das Fleiſch mit zwei feingewürfelten 
Bwiebeln und Salz hinein und laſſe es auf beiden Geiten eine Weile 
jchmoren. Darauf gieße man joviel Fochendes Waſſer, als Sauce er- 
wünscht ift, Hinzu, gebe womöglich Champignons hinein und laſſe das 
Fleisch nicht zu ‚weich kochen. Sollte die Sauce nicht ſämig genug fein, 
jo kann man dur einen ganz fein gejtoßenen Zwieback Leicht nach- 
helfen, auch rühre man etwas feingeriebene Muskatnuß hinzu, jo daß 
die Sauce einen feinen Gejchmad erhält. 

Wiünſcht man das Frifaffee mit Klößchen, jo koche man Klößchen 
von Kaninchenfleifch, oder von Rindfleiſch, oder Markklößchen allein. 
und lege fie beim Anrichten zwijchendurd und ringsherum. 


V. Schweinefleisch. 


Borbemerfung. Das Schweinefleisch bedarf nicht eines längeren 
Liegens oder Abhängens, um mürbe zu werden, auch nicht des Klopfens. 
‚Der geringfte üble Geruch oder Geſchmack macht das Schweinefleifch 
| ungenießbar. | 


155. Einen ganzen Schinken zu braten. Nachdem Bein und 
Spike von dem friſchen Schinken eines jungen Schweine? abgejägt 
‚worden ift, lege man denjelben, mit Salz eingerieben, in eine Heine 
hölzerne Mulde, gieße Eſſig, welcher mit 1 Handvoll gereinigten und“ 
Feingefhniftenen Schalotten oder Zwiebeln, einigen Zweigen Dragon, 
ı Eptöffel Pfefferförnern, 1 Theelöffel Nelken und 3 Burbertin De | 
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aufgekocht iſt, kochend darüber und laſſe ihn 8 Tage darin liegen, wäh- 
rend man ihn, wenn er nur zur Hälfte bededt ift, täglich umlegen und 
begiegen muß. Wünfcht man ein Meines Mittelftüd zu braten, jo werde 
das Gewürz nad) Verhältnis angewandt. Zum Kochen bringe man 
den Schinken, die Schwartenfeite nach oben Tiegend, mit der Hälfte 
der Beize, worin er gelegen hat, und etwa 1—20D:Baffer aufs 
Feuer und laſſe ihn, feſt zugededt, beinahe weich focdhen. Dann gieße 
man die Brühe ganz darunter weg und durch ein Gieb; lege ein Stüd 
Butter in die Bratpfanne, durchfreuze mit einem ſcharfen Meffer ent- 
weder die Schwarte des Schinfens und ſtecke auf jedes Karree eine 
Neffe, oder man ſtreue nach dem Abziehen der Schmwarte feingeftoßenert 
Zwieback, mit Muskatnuß vermengt, recht dick darüber und brate den 
Schinken unbedeckt in einem ſtark geheizten Dfen vollends weich und 
ganz dunkelgelb, während man nach und nad) die kräftige Brühe, jedes— 
mal nur eine halbe Tafje, Hinzufügt. Unterdes muß der. Schinken an 
den Seiten recht oft, aber behutfam begofjen werden, damit die Krufte 
oben cecht kroß und nicht abgejpült werde. Beim Anrichten nehme man 
das Fett zum Teil von der Sauce, ftreite einen gehäuften Eßlöffel 
Mehl hinein, rühre e3 einige Minuten, verlängere die Sauce foviel als 
nötig und jchneide einige Citronenſcheiben hinein. Zur Verzierung 
dieſes Bratens ift folgendes ſehr paſſend: Mehrere Knollen Sellerie 
werden im Wajler und Salz halb gar gekocht, dann jchneidet man fie 
der Länge nad) in 8 Teile und kocht fie in der Brühe des Schinfeng, 

ehe man dieſelbe abgießt, nicht zu weich, fett fie bis zum Anrichten hin, 

läßt fie zuleßt, wenn die Sauce fertig ift, darin einige Augenblide 

ſchmoren und garniert damit die Schüffel. 


Mean kann zum Öartverden eines ganzen Schinkens auf 3 Stunden 
rechnen. 


156. Friſche Schweiuskeule mit einer Kruſte anf mecklen— 
burgiſche Art. Nachdem die Schwarte von der Keule abgelöſt, wird 
dieſe mit kaltem Waſſer abgeſpült, auf etwa 3 Zoll Entfernung mit 
Gewürznelken beſteckt, mit Salz beſtreut und in der Bratpfanne Waſſer 
in den Ofen geſetzt, der anfangs keine allzu ſtarke Hitze haben darf, 
damit die Keule nicht von außen gar wird und inwendig blutig bleibt. 
Es muß dieſe gut begoſſen und jo oft es nötig iſt, Fochendes Waſſer 

Hinzugefügt werden. Nachdem fie gar geworden, was an den Seiten 
durch Teichtes Hineinftechen mit einer Gabel zu erkennen ift, wird das 
Fett von der Brühe abgefüllt, die Schwarteitjeite beinahe einen Finger. 
did mit einer Mifchung von geriebener Brotrinde, Zuder und etwas 
feingeftoßenen Nelfen betreut und die Keule, ohne fie weiter zu be— 
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gießen, noch fo lange in den Ofen geftellt, bis die Krufte härtlich ge⸗ 


worden iſt. — Zeit des Bratens wenigſtens 3 Stunden. 





157. Schinken wie Wildſchweinsbraten zu ‚bereiten. Man 


nimmt den Schinken eines jungen Schweines von 8—10 Pfund, 
ſchneidet die Schwarte davon ab und reibt ihn gut ein mit folgender 


Mifchung:+ Di. roten Wein, + Ot.Effig, etwas Zuder, 2 große ge— 


. riebene Zwiebeln, 6 Zorbeerblätter, 2 friiche Tannenfpigen, geftoßenen 
Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer, von jedem Gewürz einen Theelöffel 
voll, 30 frische Wacholderbeeren, die gehadte Schale einer halben 
‚Citrone, einige Stück Ingwer und eine halbe Handvoll Fein geichnit= 
tenen Dragon. Dann legt man den Schinken in die bemerkte Brühe, 
begießt ihn täglich damit und läßt ihn mehrere Tage darin Liegen. 
Danach macht man ihn, mit Salz beitreut, in einer Pfanne mit Butter 


‚gelb, gießt ein paar Taſſen Fochendes Waffer und von der Brühe dazu 


und läßt ihn bis zum Weichwerden zugededt unter öfterem Begießen 
‚2—2!js Stunden braten; am beiten ift hierzu eine irdene Bratpfanne. 
‚1 Stunde vor dem Anrichten gibt man 2 Taſſen Sahne pn die Sauce, 


‚welche beim Anrichten, nachdem das Fett einigermaßen davon abge- " 


genommen, mit etwas Mehl ſämig gemacht wird, wie es beim erſten 
Schinfenrezept bemerkt worden. 


158. Schweinsbraten. Das fogenannte Nadenjtüd ijt am mil 
deiten “und der darin befindlichen feinen Knochen wegen vorteilhaft. 
Am beiten ift folches von einem jungen Schweine nach de. Mitte Hin 
‚jo ausgejchnitten, daß es mit einer dünnen Fettlage bededt ift, mas 
‚beim Beſtellen zu bemerfen fein würde. 

Die Zubereitung kann ſowohl im Dfen als im Topfe geichehen. 
Zum Braten genügt in der.Regel das Fett, welches am Stüde ſitzt, 


oder e3 fann noch etwas davon abgeichnitten werden. Man falze den 
: Braten, gieße etwas Waſſer darunter und lafje ihn, indem man ihn 
. zuweilen hin und her jchiebt, feit zugededt, unter einmaligem Umlegen 


‚bei mittelmäßiger Hie gelb und gar werden, wobei man, wenn das 


Stick 3—5 Pfund Schwer, auf2—2!/a Stunden rechnen kann. Wäh⸗ 


‚rend des Bratens begießt man das Fleiſch öfter mit der eigenen, mit 
— Pfeffer und Wacholderbeeren gewürzten Sauce unter gelegent- 
lichem Zufügen von etwas kochendem Waffer. 


Iſt der Braten ‚angerichtet, jo wird das überflüfjige Zeit von der. 


Sauce gefüllt, Tegtere mit einem Theelöffel feinem Mehl und etwas 


Waſſer, wenn nötig unter Losrühren alles Angeſetzten in der Pfanne, 


mit wenig Salz etwas jämig gekocht. 





| 159. Kaſſeler Kippfpeer wird ebenjo wie in vorheriger Nummer 
der friſche Schweinsbraten bereitet, doch that man gut, ihn einige 
Stunden vorher zu mwäfjern. 

"160. Schweinsbraten auf andere Art, Nachdem am Abend 
vorher das Stück mit Salz, Pfeffer und Muskatnelken eingerieben , 


jtelle man den Topf mit Waſſer und joviel Eſſig, daß es Es — 
ſchmeckt, in dem Maße aufs Feuer, als nötig iſt, das Fleiſch 5 hoch 


zu bedecken. Dahinein thue man reichlich kleingeſchmittene —— 
Pfefferkörner, noch einige Nelken und Lorbeerblätter, laſſe die Brühe 
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kochen und lege den Braten hinein, welcher feſt zugedeckt unter ein⸗ 


maligem Umwenden ſtets langſam kochen muß, bis er reichlich zur 


Hälfte gar geworden. Sollte bis dahin die Brühe noch nicht abgekocht | 


fein, jo ſchadet es nicht; man gieße fie in ein Geſchirr, thue das Fett 


tieder in den Topf, nötigenfalls Nierenfett dazu, und laffe den Braten 
langjam gar und gelbbraun werden, wobei jo oft als nötig etwas‘ 


von der Brühe, in Ermangelung einige Chlöffel Fochendes Waſſer 


"hinzugefügt wird. 


‚Beim Anrichten erde die Sauce, nachdem fie wie im Vorher- 


gehenden jämig gemacht ift, durch ein Sieb gerührt. Wenn fie vielleicht 
etwas zu fauer, jo kann, falls fie gehörig braun ift, mit 1—2 Eßloffel 
Milch nachgeholfen werben. 

Auf franzöſiſche Weiſe legt man ein Schweinsnackenſtück nach 


dem Salzen mit Üpfelvierteln, vielen kleinen Zwiebeln und kleinen ge⸗ 





ſchälten Kartoffeln zuſammen in die Pfanne, übergießt den Braten mit 


wur = 


‚zerlafjener Butter, brät ihn eine Viertelftunde und gießt dann eine‘ 


große Taſſe fiedendes Waſſer zu, mit dem man ihn gar ſchmort. Beim 
Anrichten legt man das Fleiſch in die Mitte der Schüſſel und Zwiebeln, 
Apfel, ſowie Kartoffeln im bunten Kranze herum. 


161. Geräucherter Schinken zu kochen. Mau legt den Schinken 


eine Nacht in Waſſer, wäſcht ihn am andern Morgen gehörig mit 


einer Handvoll Weizenkleie und heißem Waſſer, ſpült ihn klar ab 
und ſetzt ihn, mit kochendem Waſſer bedeckt oder in einem Dampf⸗ 


keſſel, die Schwarte nach oben, aufs Feuer. Der Schinken muß ſchnell 
zum Kochen gebracht werden, dann aber langjam, doch fortwährend 


‚31/e Stunden kochen und danach !/2 Stunde in der Brühe nachweichen. | 


"Ganz vorzüglich aber wird ein ganzer Schinken, wenn man ihn am 
Tage, bevor man ihn gebraucht, morgens auf eine heiße Platte ftellt, 
wo er nicht fochen fann, und ihn dann am andern Tage in dem— 
jelben Waller gar kocht. Der Schinken wird ſo überaus zart, ohne 
daß er von außen im geringſten zertkocht. Soll derſelbe ganz zar 
Davidis, Kochbuch 13 
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Tafel gebracht werden, fo Yegt man ihn beim Anrichten zuerſt auf eine 
Küchenſchüſſel, nimmt mit einem Meffer alles Unanfehnliche weg, macht 
2 Finger breit vom Ende einen geraden Schnitt durch die Schtwarte, 
jo daß dieſe an dev Beinfeite fejt bleibt und rings umher einen Rand 
bildet, rollt das inftvendige Stüd Schwarte von der Spite an auf, 
fticht diefe Stelle mit einem hölzernen Pfriem oder dem feinen Knochen, 
den man aus dem Beine ziehen fann, fejt, rollt nun das Bein in ein 
zierlich geſchnittenes Papier, befeitigt es, legt den Schinfen auf die dazu 
bejtimmte Schüfjel, Peterfilienblätter auf den Nand und macht von 
feingehadter Beterjilie eine Verzierung auf die Randſchwarte. 


Anmerf. Die Refte von einem Schinken "verwendet man paljend zu 
Schinfen-Startoffeln nach C. U. Nr. 15 oder zur Paſtete (fiehe Abſchn. E), 
oder zu gebadenen Schinfenrelten mit Nudelteig (ſiehe Abichn. I). Auch 
fann man Schinfen-Rufell (fiehe Abſchn. K.), eine jehr beliebte Gemüſe⸗ 
beilage, davon bereiten. 


162. Schinken in Madeira-Sauce. Der geräucherte Schinken 
wird nach vorhergehender Angabe weich gekocht, die Schwarte ab— 
gezogen, das Fett bis auf ein ſchmales S Streiſchen entfernt, dann der 
Schinken in dünne Scheiben geſchnitten, in eine tiefe Schüſſ cl ein Stück ; 
neben da3 andere jo gelegt, daß die Fettjeite nad, oben kommt, und 

folgende Sauce recht heiß darüber gegeben. Man nimmt eine gute 
: Kraftbrühe, welche nach A. Wr. 31 bereitet ift, macht 1—2 Löffel 
Mehl in Butter braun, rührt von derjelben dazu, würzt tie mit Sulz 
und läßt fie mit !/e Flaſche Madeira Har einfochen. Dann fommen 
: ‚Morcheln, auch Trüffeln oder Champigrons, die nach Vorbereitungs— 
regeln A. Ir. 38— 40 zur Sauce fertig gemacht ſind, hinzu. Iſt num 
der Schinken mit diefer Sauce angerichtet, ſo legt man einen 2 Finger, 
breiten Rand von Reis, der auf folgende Weife gekocht ift, um. die, 
Schüſſel, und gibt fie ſo heiß als möglich zur Tafel. 
Ein Pfund Reis wird abgebrüht, in Waſſer mit einem Stück 
Butter und etwas Salz weich ud dick gekocht, die Körner dürfen aber 
nicht im geringften zerfocht fein. Dann vernifcht man die zurüd- 
geftellte Kraftbrühe mit 1 Taffe Madeira, 1 Tafje Sahne, 2 Eidottern 
und 125 g geriebenem Parmeſankäſe und rührt dies vorfichtig durch 
den Reis. 


163. Schinken in Burgunder gefocht. Ein gut abgemaichener 
geräucherter Schinken wird ‚über Nacht in Wafjer gelegt, ſauber ab-> ⸗— 
geputzt, mit kaltem Waffer zu Feuer und zum Kochen gebracht, woran 
er 2—3 Stunden mehr ziehen als fochen muß, Doch darf er noch nicht & 
ganz weich fein. Dann nimmt man ihn aus der Brühe, entfernt einen 
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Teil des Fettes mit der Schwarte, kocht 11/3 —1/ Qt ſehr kräftige 


Rindfleiſchbrühe mit einer Flaſche Burgunder und 1 Eßlöffel Zucker 
auf, ſchüttet dies über den Schinken und ſchmort ihn unter fleißigem 


Begießen ſchön bräunlich und weich. Die Sauce wird vor dem An— 


richten entfettet und gut durchgeſeiht. Bei fehlender Fleiſchbrühe ſtellt 
man ſolche mit Liebigs Fleiſchextrakt her. 


164. Schinken in Burgunder auf franzöſiſche Art. In jeder 
Weiſe der vorigen vorzuziehen iſt dieſe Vorſchrift, welche zwar um— 
ſtändlicher iſt, den Schinken aber im Geſchmack unübertrefflich herrichtet. 
Den ſauber geputzten Schinken mariniert man, nachdem man die 
Knochen möglichſt entfernt, eine Nacht in Burgundermein mit Zwiebeln 
und feinen Kräutern. Dann füllt man die durch Auslöſen der Knochen 
entjtandene Öffnung mit 3.Uzn. Trüffeln und 1 Taſſe dicker Zus, 
umtwidelt den Schinken und ftedt ihn in eine große gut gereinigte 
Schweinsblafe, die man mit joviel Marinade füllt, als fie eben faßt, 
worauf man fie forgfältig zunäht, in eine Serviette bindet. und den 
Schinfen drei bis vier Stunden wie nach voriger Weife langſam ziehen 
läßt. Dann läßt man ihn etwas ausfühlen, öffnet die Blafe, fängt die 
Flüffigfeit auf und verdidt fie mit einem braunen Buttermehl zu einer 
ditfen glänzenden Sauce, mit. der man den Schinken zum Teil glaciert 
und bräunlich brät, während man die übrige dazu reicht. 


165. Schinken in Reis. Der geräucherte Schinken wird nad) 


‚Nr. 162 gekocht, das Fett ein wenig davon gejchnitten, die Schwarte 


abgezogen und der Schinken auf die dazu beftinnmte Schüffel gelegt. 
Dann focht man in kräftiger Bonillon 14 Pf. abgebrühten Reis gar 
und nicht zu fteif, doch müſſen die Körner ganz bleiben, vermischt diefen 
mit einem Ei die guter Butter, 3 Ugzu Parmefanfäje und 4 Eiern, be— 
det damit den Schinfen, ftreicht e8 mit dem Mefjer glatt, ſtreut ge— 
ftoßenen Zwieback und Musfatnuß darauf, jebt die Schüffel in eine 
Tortenpfanne, legt einen Dedel mit Glut darüber und läßt es 2 
Stunde badeı. 

Der Schinfen wird mit einer Trüffelfauce (Abjchn. R.) als Mittel— 


ſchüſſel zur Tafel gegeben. 


166. Schinken zu kochen auf medlenburgifhe Art. Der 


geräucherte Schinfen wird nach angegebener Vorſchrift gekocht, die 


Schwarte davon abgezogen, mit einem Gemengjel von geriebenent 
Brot, Zuder, Nelken und Zimt beftreut und falt aufgetischt. 


167. Gebadener Schinken auf medlenburgifhe Art. Ein 


— Schinken wird, wie beim Kochen desſelben bemerkt iſt, 
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gewäſſert und gereinigt, danach abgetrocknet, Brotteig 2 Finger dick 


ausgerollt, mit grünen oder getrockneten Kräutern, als Thymian, Ma— 


joran, Dragon, Meliſſe, Schnittlauch, Baſilikum u, dgl. beftreut, der 
Schinken darauf gelegt und mit Teig jo zugeichlagen, daß beim Baden 
nicht der geringite Schwaden daraus Herbortreten fann. Dann wird 
der Schinken in einem Badofen je nach der Größe 2—3 Gtunben 
gebaden. Bei diefer Art der Zubereitung bleibt aller Saft im Schinken. 
jie ift Daher angelegentlich zu empfehlen. 

Anmerf. Der angejchnittene Schinken kann bis zum ferneren Gebraud 

in diefem Teige aufbewahrt werden. 


168. Gefüllte Schweinsrippenſtück. Man nimmt dag ganze 
Rippenſtück, reibt e3 mit Salz ein, ſchneidet das Feine blutige Ende 
davon ab, knickt die Rippen in der Witte, ohne das Fleiſch zu verlegert, 
füllt in vier Teile gejchnittene ſaure Äpfel, gebrühte Zwetſchen, oder 
beides gemischt hinein und biegt und näht das Stüd von allen Seiten 
zufammen. Darauf legt man es in etwas kochende Butter, macht beide 
Ceiten gelb, gießt fochendes Waffer darunter und läßt es, feit zugedeckt, 
wenigſtens 21/5 Stunden braten, während man von Zeit zur Zeit etwas 
fochendes Waſſer hinzufügt und das Begieen nicht verſäunt. Den, mit 
Äülbpfeln oder aufgequellten getrockneten Zwetſchen gefüllten Rippenbraten 
bereitet man am beſten im Bratofen. Er wird anfangs nur mit Waſſer 
‚in der Pfanne Halb bevedt, je nach dem Alter des Tieres, von welchem 
er Itammt, 1—3 Stunden gekocht, wober man ihn einmal umlegt. 
Dis zu der Zeit muß das Waſſer verfocht fein und man begießt nun 
mit dem fich reichlich vorfindenden Fett fleißig den Braten, beitreut ihn 
mit wenig Salz und brät ihn während Y/e Stunde Schön braun und 
fruftig. Die Sauce wird mit wenig gebratenem Mehl und etiva vor— 
handener Zwetſchenbrühe ſämig gefocht. Das überflüflige Fett füllt 
man am beften nad) dem Herausnehmen des Bratens ab und bereitet 
dann erſt die Sauce. - 

In der feinen Küche füllt man die Schweinzrippe vielfach mit 
Sauerfraut, welches man in Butter, mit etwas Zucker und einem 
Glaſe Weißwein etwa ?/a Stunden gedämpft und alsdann mit gekochten 
Kaſtanien oder kleinen gedünſteten Champignons vermiſcht hat. Dar- 
auf verfährt man wie oben, doch nimmt man gern etwas Wein zu 
dem Waſſer. 

Beim Anrichten vergeffe man nicht, die Fäden herauszuziehen. 


169. Schweinsfülze nad Küftelberg. Die Zubereitüng ift in 


Abſchnitt W. zu finden. 


- 
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170. Ein Spanferkel zu braten. Nachdem das Spanferkel 


geſchlachtet, rein gemacht und gewaſchen, werden ihm die Pfoten 


abgeſchnitten und die Augen ausgeſtochen, inwendig wird es mit Salz 
ausgerieben, von außen abgetrocknet, mit einem hölzernen Spieß der 
Länge nach durchſtochen, in die Bratpfanne, wo hinein etwas Waſſer 
kommt, gelegt, recht oft mit Speck oder feinem Ol beſtrichen und mit 


einer Spicknadel geſtochen, damit keine Blaſen entſtehen. Das Span— 


ferkel wird nicht wie andere Braten begoſſen, auch erſt, wenn es gelb— 


raum und Hart iſt, mit etwas Salz beſtreut. Darm wird es wieder 


mit Speck beitrichen und, nachdem es eine Stunde gebraten, mit einer 
Eitrone im Maul recht heiß ohne Sauce angerichtet. Folgendes wird 
dazu gegeben: Man hadt Leber, Herz und die vorher abgekochte Zunge 
fein und fchmort dies in Butter gar. Dann ſchwitzt man Schalotten in 
Butter, worin ein Eßlöffel Mehl gelb gemacht, rührt fie mit Fleiſch— 
brühe zu einem fchlanfen Brei, fügt Salz, Muskatnuß, Neltenpfeffer, - 
Citronenſaft und etwas feingehadte Citronenfchale Hinzu und Täßt dies 


alles miteinander durchkochen. 


172. Geränderten Schweinskopf zu kochen. Derjelbe wird 
über Nacht mit Waffer bedeckt, am andern Morgen warm abgewaſchen 
und mit kochendem Waffer, die fleifchige Seite nad) unten, 3 Stunden 
Yangfam gekocht. Befonders zu Sauerkraut und eingemachten Bohnen 
paſſend. 


172. Eisbein. Zu Sauerkraut kocht man vielfach auch die ein— 
geſeallzenen Beine, Pfoten und Ohren des Schweines, die kalt aufgeſtellt 
und langfam gar gekocht werden. Einen Teil ihrer Brühe bemußt 
man zum Kochen des Sauerfrautes. 


173. Pökelfleiſch. Man richte fich beim Kochen nach eingepöfeltem 
Rindfleiſch (D. Nr. 68). 


174. Bällchen (Frifandellen) von Schweinefleiſch. Min 
nimmt durchwachjenes feingehadtes Schweinefleiich, Salz, Muskat und 
Citronenſchale oder etwas gehadte Schalotten, einige Eier, etmas ge- 
ziebenes Weißbrot und ein wenig Sahne, mijcht dies untereinander, 
rollt e8 mit der Hand zu Bällen, bejtreut e3 mit Zwieback und brät es 
in Buiter gelb. 

Als Beilage zu Spinat und allen Stohlarten. PN 


175. Schweinsrippchen. Das Fleifh muß von einem jungen 


Schwein fein. Die Rippen werden zubereitet wie Kalb3-Stoteletts, 
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müffen aber etwas langſamer und 2 Minuten länger braten. Sie 
bilden beſonders zu allen Kohlarten eine angenehme Beilage. 


176. Gehackte Koteletts. Man nehme zu 4 Koteletts 1 Pfund 
vom Nadenjtüd eines jungen Schweines, hade e3 mit dem nötigen: 
Salz und etwas Pfeffer ganz fein, teile es in A Zeile, forme e3 zu 
Koteletts und durchkreuze die Oberfläche etwas, wodurch fie beſſer 
paniert werden fünnen. Dann jchlage man 1 Ei mit einem Eß— 
Yöffel Waller, melches zu 6 Koteletts Hinreicht, ſorge für veichliche. 
getrocnete umd geſtoßene Weißbrotrinde oder für altes geriebenes 
Weißbrot, mache Butter oder Nierenfett nach A. Nr. 24 vecht heiß, 
tunfe die Koteletts ringsum in Ei, wälze fie dann in Weißbrot und 
brate jie auf beiden Geiten raſch in offener Pfanne einige Minuten. 
gelbbraun, während man ſie öfter hin und her jchiebt, damit das 
Fett nicht brenzlig werde. Sobald fie inwendig nicht mehr blutig. 
ind, nehme man fie raſch vom Feuer, damit fte recht faftig Hleiben. 
Solche Koteletts paſſen zu den feinften Gemüſen, auch zu Kartoffel- 
ſpeiſen. Auch kann man eine beliebige Kraftjauce von Fleiſchextrakt 
mit Rapern, Sardellen u. dgl. um die Koteletts anrichten und Citronen— 
laft dariiber träufeln, oder die Koteletts mit großen in Butter ges 
dämpften Apfelicyeiben umkränzen. 


177. Schnitten von geräuchertem rohen Schinken. Man ichneide 
fingerdicke Scheiben, lege fie über Nacht in Milch, was befonders bei 
lalzigem oder etwas ausgetrodnetem Schinken notwendig ift, Elopfe die 
Scheiben auf beiden Geiten ftarf mit der Schnittſeite eines nicht 
icharfen Meifers Hin und her, tunfe fie in gefchlagenes Ei und-etwas 
Pfeffer, drehe fie dann in geſtoßenem Zwieback oder geriebenem Weiß⸗ 
brot um und brate fie in offener Pfanne. in heißer Butter’ auf ſehr 
ſchwachem Feuer (auf ſtarkem werden fte hart) unter häufigen Ums 
wenden, bis fie gelb geworden find. 


178. Klops von Schweinefleiſch. werden nach Nr. 27 
zubereitet. 


179. Schnitten von Schweinefleiſch. Die Zubereitung iſt wie bei 
Beefſteaks von gehacktem Rindfleiſch Nr. 22. Sie werden in gelb ge— 
machter Butter gebraten. 


180, Tchweinslenden. Die Lendenſtücke werden etwas geflopft, 
mit wenig, Salz beftreut, in gelb gemachte Butter gelegt, ringsum 
braur gemacht und, feſt zugededt, langſam 4 Stunde bei einmaligem | 
Ummenden gebraten. Dann gibt man etwas Sahne Hinzu und lühie 
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& fie bei öfterem Begiegen noch etwa ebenjo lange braten, wenigitens 
nicht länger, als bis fie fich zart durchſtechen Iaffen. Bor dem An— 
‚richten kommt wie gewöhnlich etwas Mehl, einige Meinuten Tpäter 


ſoviel Bouillon oder Waffer Hinzu, daß es eine gebundene Sauce gibt, 
welche durch einige Citronenſcheiben gewürzt wird. 


181. Süßſäuerliches Ragont von Schweinefleiſch. Das Naden- 
ſtück eignet ſich beſonders dazu, auch alle Bruftftüde. Man fchneide das 
Fleiſch in pafjende Stücke und verfahre ganz damit wie beim Hafen- 
pfeffer; reichlich Zwiebeln und Gewürz ift bei einer ſämigen, nicht zu 
langen Sauce eine Hauptbedingung, auch darf das Fleisch Er im 
mindejten zerfochen. 


182. Süddeutſche Schnitzchen von gehadtem Schweinefleiſch. 
Dieje können außer von Schmweinefleifch auch von jeder anderen Fleifch- 
art bereitet werden. 1 Pfund zartes fettes Schweinefleiſch wird jehr 
fein gehadt nebſt einer in Butter gar gedämpften Eleinen Zwiebel oder 
Scalotte. Dann rührt man dazjelbe mit 12 ausgemwäfjerten entgräteten 
gehadten Sardellen, 1 ERlöffel gröblich gehadten Kapern, etwas feinem 
Pfeffer und Musfatnuß2 Uzn. ohne die braune Rinde fein geriebenem 
Weißbrot, 3 Eiern und 3 EBlöffel didem fauren Rahm zu einer ges 
Tchmeidigen Farce. Aus diefer formt man thalergroße, nicht zu Dice 
Körper, ſteckt in jeden ein Stückchen gejpaltene Peterſilienwurzel als 
Knochen und brät lie rajd) in Butter auf beiden Seiten braun. 

Mit der Butter angerichtet find dieſe Schniächen eine Beilage zu 
feinen Gemüſen, ohne Butter und Peterfilienmwurzel zum Thee und 
Butterbrot. 


183. Bratwurſt und Äpfel, ein ſächſiſches Gericht. Man 
ſchneide 6 Stück feine geſchälte Äpfel in je 8 Teile und laſſe ſie, mit 
Zucker und etwas Zimt beſtreut, einige Stunden ſtehen. Zugleich ſtelle 
man gereinigte Korinthen mit etwas lauwarmem Waſſer zum Aus⸗ 
quellen auf eine warme Platte. Dann mache man ein gutes Stüd, 
Butter in einer Pfanne gelbbraun, lege 3 Pd. Bratwurft hinein, 
die Äpfel an diefer herum, Korinthen und etwas Citronenſchale 
darüber und laſſe e3 zugedeckt langjam braten. Sobald die Apfel- 
ſtückchen unten weich find, lege man fie auf die andere Seite und 
nehme die gar gewordenen heraus, damit fie nicht zerfallen. Wenn die 
Wurft gar it, gebe man ein Glas Rheinwein zur Sauce, richte fie 
darin an und garniere die Schüffel mit den Äpfeln. 


184. Friſche Bratwurft (fogenannte Mettwurft) zu braten, 
Iſt das Fleiſch zu dev Wurft würfelig geichnitten, jo jeße man fie mit 
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etwas Waffer in einer Pfanne zugebedt aufs Feuer, laſſe fie 3a bie 
1 Stunde Fochen, nehme dann, damit das übrige Waſſer nerdampje, 


den Dedel ab, gebe ein Stück Butter darunter und brate jie auf beiden. 
Seiten blaßgelb, damit fie recht weich bleibe. Friſche Bratwurit von 
feingehadtem Fleiſch legt man fofort in zerlaffene Butter und brät 
fie 15—20 Minuten. Auch fann man, nachdem die Wurſt in Butter 
auf beiden Seiten gelb gebraten, nicht bitteres Bier auffüllen und die 
Wurſt gar dämpfen. | 


185. Geränderte Schweinswurſt zu kochen. Dieje Wurft wird 
Hauptjächlich zu braunem Kohl, in Erbjen-, Bohnen, Linjen- und 
Rartoffelfuppe gekocht. So lange fie noch weich iſt, wird fie mit heißem, 
Waffer abgewaschen, mit kaltem Wafjer aufs Feuer gebracht und weich 


gefocht. Sit fie aber ausgetrodnet, fo reicht dies zum Weichwerden 


nicht Hin. Sie muß dann 2 Tage vor dem Kochen abgewajchen, mit 


Waſſer bedeckt, nicht in die heiße Küche, jondern an einen falten Ort 


geitellt werden; ſie wird dadurch erweicht und genießbar. Übrigens 
it nicht zu raten, ſelbſtgemachte Wurft zum Kochen und Braten zu 
lange aufzubewahren. 


186. Frankfurter Knackwürſtchen. Dieje ſowie Wiener und 
Jauerſche Würftchen werden mit fochendem Waffer bededt; 10 Minuten 
zugedeckt auf eine heiße Platte geftellt und roher Meerrettich ohne meitere. 
Zuthaten dazu angerichtet. Auch geben diefe Würſtchen eine treffliche 
Beilage gu jedem Kohlgemüfe, oder zu Kartoffel- und Bohnenjalat. 


187. Schinkenſchnittchen. Zu übriggebliebenem Schinken, welcher 
mit etwas Fett jehr fein gehadt wird, nehme man zu einem Suppene 
telfer voll 3 Eier, 2 Uzn:geriebenes Weißbrot, 3 ERlöffel Rahm und 
etwas Pfeffer und vermifche e3 gehörig. Danach) werden Weiß- 
brotfchnittchen in Milch und Eier eingeweicht, mit dem Fleiſch rings— 
um bedeckt, glatt geftrichen, in gejtoßenem Zwieback oder Weißbrot 
gewälzt und in Butter gelb gebaden. — Ein wohlichmedendes Gericht 
nach der Suppe, zugleich eine Mittelfhüfjel und Beilage zum Salat, 
fowie auch zu allen Blättergemüfen und Bohnen. 


188. Röſtſchnitten von Pökelfleiſch. Weichgefochtes übrıgge- 
bliebenes Pökelfleiſch wird in Scheiben gefchnitten, in Ei und Nelken— 
pfeffer umgedreht, in Mehl gemwälzt und in Butter geld und kroß 
gebraten. Eine recht wohlſchmeckende Beilage zu verſchiedenen gröberen 
Gemüfen. 
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189. Eingehüllte Reſte. Man ſchneidet übriggebliebenes Schweine⸗ | 


fleiſch in Scheiben. Dann läßt man zwei Handvoll fleine Zwiebeln in 


Butter bräunli werden, ſchwitzt auch Mehl darin und verfocht 
dies mit einem Glas Rotwein, 1 Taſſe Fleifchhrühe, Salz, Pfeffer, 
Lorbeerblättern und wenig Thymian zu didjämiger Sauce In ihr 


läßt man die Fleifchicheiben durch und durch heiß werden und gibt fie 
nebſt Kartoffelbrei zu Tiihe. 


.190. Schweinebratenpächen. Auch Hierzu ſchneidet man das 


Fleiſch in Scheiben, legt immer zwei auf einander, beftreicht fie auf 


ftrichenes weißes Papier. Mar ftellt die Päckchen 10 Minuten auf 


beiden Seiten mit Butter, wendet fie dann in Reibbrot und gemwiegten 
feinen Kräutern und hüllt fie nun ganz in jteifes dick mit Butter be— 


einem Roft in ven heißen Ofen und gibt fie dann fofort zu Tiih. In 
einem Schüfjelcden reicht man daneben Kartoffeljalat und Eleine ſaure 
Gurken. 


191. Schinkenreſte mit Spargel. (Eingangsgericht.) Die 


Schinkenreſte werden, falls ſie ſehr trocken ſein ſollten, mehrere Stunden 
in Milch gelegt, dann in Würfel geſchnitten und mit der gleichen Menge 
in Stückchen geſchnittener in Salzwaſſer gar gekochter Spargel ver— 
miſcht. Dann ſchlägt man aus 3 Eiern, 2 Theelöffel Mehl, Dt. 


Spargelwaffer, wenig Citronenfaft, einer Meſſerſpitze Fleifchertrakt, 


Sal; und Musfatnuß eine jehr dicke Sauce, vermijcht beide Teile 
damit, füllt fie in ausgebutterte heiße Mufchelichalen, bejtreut die 
Oberfläche mit Reibbrot und läßt jie im Dfen goldbraun werden. 


Krankenſpeiſen. Als Krankenſpeiſen eignen fi vom Schmweine- 
fleiſch nur 175, 178 und 180, 
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192. Allgemeine Regeln für Verwendung und Bereitung 
des Wildes. Wie bei den Fiichen die Laichzeit eine Unterbrechung in 
deren Verwendung bedingt, jo beim Wilde die Schonzeit. Es iſt für 
die Hausfrau von Wichtigkeit die Heit zu kennen, wo ein beſtimmtes 


Wildbret nicht zu Haben iſt. Allerdings ift die Jagd- und Schonzeit 


nicht genau anzugeben, weil fie nad) den Gegenden verjchieden it. Reh— 
böde haben Schonzeit meift nur März und April, weibliches Rehwild 
das ganze Jahr, ausgenommen den Zeitraum vom 15. Oftober bis 
14. Dezember. Männliches Rot- und Dammwild hat Schonzeit von 


— 


— 


* 
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März-bis Juli, weibliches vom Februar bis Mitte Oktober; der Haſe 


von Februar bis September. Bon Wildgeflügel dürfen Auer-—, 


Birk- und Faſanenhähne von Juni bis September nicht geſchoſſen 
werden, Enten vom April bis Juli, Schnepfen vom Mai bis Juni; 
Rebhühner dürfen nur in den Monaten September bis Dezember erlegt 
werden. Beim Einkauf des Wildbrets achte man darauf, daß es nicht 


zerſchoſſen ift, auch darf Wildbret nicht zu alt ſein — ich meine damit: 


e3 darf nicht zu lange gelegen haben, denn jeder, auch nur der geringite 
„Hautgouf“ ſchadet dem feinen Gejchmad des Fleiſches. 

Gewäſſert darf Wildbret nie werden, am praktiſchſten erweist ſich 
folgende in Frankreich gebräuchliche Reinigungsmethode. Man entfernt 
alle blutigen Teile, taucht dann ein Tuch erſt in lauwarmes Waſſer, 
reibt das Fleiſch überall ab und wäſcht das Tuch aus. Man wieder— 


holt dies Verfahren mit kaltem Waſſer, dem man für blutige Stellen 


gern etwas übermanganfaures Kalt zujegt, noch einmal und häutet 
und ſpickt oder bereitet das Wild wie üblich vor 

(Eine gute Bereitung ijt ein Haupterfordernis, um den trefflichen 
Wohlgeſchmack des Wildes ganz zur Geltung zu bringen. Der Braten 
muß gut gejpidt fein (vergl. D. 1. Allgemeine Regeln), der Dfen zu 
feiner Bereitung nicht überhißt werden. Man brät Wilddret in reichlich 


Butter mit Sped und faurer Sahne unter fleißigem Begießen; Nach 


füllen non Waſſer ift zu permeiden. 

Bei allem Wildbret ift, mit Ausnahme des wilden Schtweines, 
der Hopf der fchlechteite Teil und nur zu einem grüberen Ragout, wie 
Nagout von Schweinefleifch beim Einfchlachten, zu gebrauchen, wozu 
man auch den Hals nehmen kann; die Zunge ift jedoch jehr gut. 
Danach folgt die Bruft, befonders wenn fie durch) den Schuß blutig ge— 
worden, und auch fie ift dann am paffenditen zum Ragout. Nun folgen 
die Blätter und Keulen, die fih voh altem Wild zum Schmoren, von 
jungen Tieren jehr qut zum Braten eignen, und endlich der Ziemer, 
das beite Stüd zum Braten. — Bom Reh ift auch die Reber, wenn 


man fie ganz frifch haben fann, vorzüglid). 


193. Bon Aufbewahren des Wildbrets. Der Hafe erhält fich, 
in falten Wintertagen ausgemweidet und im Fell an der Luft hängend, 
8 Tage und länger friſch Indes kann man alsdann den Braten, wenn 
e3 fein muß, noch einige Tage in Eſſig aufbewahren, doch wird er da— 
durch nichts weniger al3 verbeſſert. Anzuempfehlen it daher auch beim 


‚Wild die Widersheimerfche Friſcherhaltungsflüſſigkeit, doch möchte ich 


hier noch einmal darauf hinweiſen, fein Wild allzu lange aufzuheben. 
Fleiſch von Reh, Hirſch und Schwein ift auch auf folgende Weife längere 
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‚Zeit zu erhalten. Mar läßt die Stücke gehörig zu Braten häuen, be= 
ſtreut fie mit nicht zu viel Salz und läßt die Braten in einer Pfanne 


von allen Geiten ſchnell zuröften. Nachdem die Stüde ganz kalt ge- 


worden, padt man fie mit einigen Zwiebeln, ganzem Pfeffer, friſchen 


Wacholderbeeren, einer in Scheiben geſchnittenen Citrone und eiwas 
Salz feitichließend in ein Heines Faß oder in einen pafjenden Steintopf, 


gießt ſoviel geſchmolzenes Schweineſchmalz, welches ſich am längſten 


hält, ohne ranzig zu werden, über das Fleiſch, daß es davon rings um— 
geben iſt. Acht Tage etwa hält ſich ſo das Fleiſch ſehr gut, es kann 
beim Gebrauch ganz nach Belieben geſchmort oder gebraten werden, 
wobei man es wie friſches Fleiſch behandelt. 


194. Vom Abziehen des Haſen. Beim Einkaufen des Haſen 
ſehe man beſonders danach, daß der Rücken nicht zerſchoſſen iſt, wo— 
durch das beſte Fleiſch des Wildes ſchlecht und trockken wird. Einen 
jungen Hafen fann man daran erfennen, daß die Vorderbeine fich Leicht 
zerbrechen und die Ohren ich Yeicht einreißen laſſen; auch haben junge 
Hafen bis zum zweiten Sahre ein weißliches Fleckchen an der Stirn. 


Übrigens find auch alte Hafen jehr vorteilhaft für die Küche, wenn fie 


gut zubereitet werden. Zarter wird deren Fleiſch, wenn man den alten 
abgejtreiften Hafen einige Tage in Buttermilch Yegt. Das Abzichen 


und Vorrichten des Hafen zum Braten it einigermaßen mühſam und 


’ 


geichieht wie folgt. 3 

In der Regel ift der Haſe ausgenommen, wenn man ihn erhält; 
Leber, Herz ımd Lunge findet man aber noch vor. Soll er abgezogen 
werden, jo legt man ihn auf einen Küchentijch, oder hängt ihn an dei 
Hinterbeinen an einen ftarfen Nagel, zuerit mit dem einen Lauf, dann 
mit dem andern, der Rücken liegt auf dem Tiſche oder ruht an der 
Wand. Nun jchneidet man mit einem ſpitzen, ſcharfen Meffer die 
Haut von den Pfoten bis zum „Verſchluß“ (die Stelle, wo der Haſe 
ausgenommen iſt) auf, ſtreift ſie von dem kurzen Schwanz und den 
beiden Keulen ab, muß aber an letzteren mit dem Meſſer nachhelfen, 
damit kein Fleiſch an der Haut ſitzen bleibt, welche ſich nun leicht bis 
zu den Vorderbeinen abſtreifen läßt und nur an der Bauchſeite, wo 
Fett ſitzt, der Nachhilfe des Meſſers bedarf. Von den Vorderläufen 


ſchneidet man die Pfoten ab und drückt die fleiſchigen Blätter mit 


Leichtigfeit aus der Haut, die nun über den Kopf gejtreift wird, bei 
welcher Gelegenheit die Ohren abgefchnitten werden. Dann löſt man 
die Haut mit den Meffer noch an den Augen und am letzten Teile deg 
Kopfes. Die Knochen der beiden Hinterbeine werden an der Verſchluß— 


stelle mit einem ſtarken Meffer ausgetvennt; dann wird der Leib bis 


in! 
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zur Bruſt aufgeſ hlisz, die Leber, Lunge und das — ausgenommen 

und das in der Bruſthöhle angeſammelte Blut in etwas Eſſig aufge— 
fangen. Nun ſchneidet man die Bruſtknochen durch und die Halshaut 
bis zum Kopfe auf, reißt die Luftröhre aus und legt den Haſen auf 
ein Hadebrett, um die Blätter -abzulöfen und den Hals beim Anfange 
des Rückenfleiſches abzphauen. Zuletzt ftußt man die Rippen auf) 
beiden Seiten des Hefe ſoweit ab, daß 2 Finger breit von jenen 
und den dünnen Bauchlappen zum Schuße des zarten Rückenfleiſches 
beim Braten fißen bleiben. Nachden der Haſe dann noch wiederholt | 
mit kaltem Waffer abgewaſchen ift, geht man an .das Abhäuten und 
Spiden desſelben. ’ 

Das Kochfleiſch, Kopf, Hals, Bauchlappen, Bruft, Blätter, Lunge 
und Dr wird aufs forgfältigite gewaſchen, von Schrotkörnern und 
mit dieſen eingedrungenen Haaren gefäubert, aber nicht förmlich ab— 
gehäutet wie der Braten. Kann das genannte Fleifch nicht gleich zum 
Ragout verwandt werden, fo begießt man e3 mit Eſſig, um es noch 
einige Zeit zu erhalten. 

Die Leber befreit man von der nicht ſehr großen und von jener 
faum zu unterfcheidenden Galle und brät fie fo frisch wie möglich, 
nachdem fie einige Stunden in füher Welch gelegen, in brauner Butter 
mit etwas Mehl, Semmelfrume und einigen gequetjchten Wacholder= 
beeren. Sie darf nicht lange gebraten werden, jonjt wird fie troden. 

Schließlich vergißt man auc nicht, den Balg des Hafen mit Heu 
oder Stroh auszujtopfen und an die Luft zu Hängen, damit er ver— 
wertet werden kann, wenn er gut getrocknet ift. Die Hautjeite muß; 
nach außen kommen. 





195. Hafjenbraten im Ofen. Man nimmt dazu den ganzen, 
Rüden nebſt den Hinterläufen, das übrige wird zum Haſenpfeffer 
gebraucht. Beim Abwaſchen jehe man aufmerkfam zu, daß die Schuß— 
jtelle wohl gereinigt werde, auch feine Haare, welche vieleicht mit den. 
Hageltörnern eingedrungen find, zurücbleiben. Dann wird der Rücken 
enthäutet und nad) D. Nr. 1 geſpickt. Man ftreue jodann etwas Salz 
darüber und Lege ihn, den Rücken nach oben, mit veichlic) Butter in-. 
eine irdene Bratpfanne, umwickele die Füße mit Papier und brate ihn, 
damit er nicht austrockne, in einem heißen Ofen, der jedoch von unten 
eine nicht gar. zu ſtarke Hitze haben darf, weil ſonſt die Sauce leicht - 
brenzlig wird. Sobald der Braten gelblich geworden, giege man nad: 
und nach) 1 bis 2 Taſſen dickliche faure oder ſüße Sahne dariiber. Neich- 
lich Butter und Sahne und fleißiges Begiegen macht den Braten jaftig ; 
ſelbſt das Fleiſch an den Beinen kann dadurch fat ebenfo mürbe und, 
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—— —— werden als der Rücken. Man brate einen jungen 
Hafen nicht über !/ Stunde, einen älteren etwa 1—1!/ı Stunde, und 
nehme den Braten, ſobald er ſich milde durchitechen läßt, sofort aus 
dem Ofen, felbft dann, wenn das Anrichten noch nicht erfolgen kann, 
indem durch Warmdalten im Dfen das Fleiſch austrodnet. Zur Beit 
feße man die Pfanne wieder 10 Minuten hinein und verjäume das 
Begießen nicht, auch vergejje man nicht, das Papier beim Anrichten zu 
entfernen. Die Sauce werde nach Ver. 1 zubereitet. 

‚Statt mit Sahne, kann ein ganz alter Haje allenfall3 auch mit 
guter Buttermilch zubereitet werben, wobei dann, nachden er eine 
gelbliche Farbe erhalten hat, etwa 3 U. Buttermilch nad) und nad 
hinzugegoffen wird, aber für eine jtärfere Unterhige gejorgt werden 
muß, damit die Sauce nicht weißlich bleibe. 

Liebt man am Hafenbraten einen jäuerlichen Gefchmadh fo dege 
man ihn vorher 12 Stunden in Eliig. 


Anmerk. Wie man von übriggebliebenem Hafenbraten oder von dem Ge— 
tippe eine angenehme Suppe bereiten fann, findet man in B. Wr. 27. 


196. Hajenbraten am Spieh. Wenn der Hafe nach vorher 
gehender Beſchreibung vorgerichtet ift, wird er an den Spieß gebracht, - 
über und über mit kochendem Waſſer begoſſen und bei einem hellen, 
raſchen Holzkohlenfeuer in die Maſchine gebracht. Reichlich Butter 
wird braun gemacht, mit einem Löffel voll Mehl durchgeſchwitzt, knapp 
*Ot. Milch durchgerührt und der Braten rund umher und faſt un— 
unterbrochen bei ?/aftündigem Braten damit begoſſen. Liebt man das 
Fleisch nach engliicher Weile inwendig rot, jo bedarf e3 zum Braten 
nur 1/s Stunde; Ya Stunde vor dem Garwerden gibt man eine Tafje 
Sahne zur Sauce. 


197. Gedämpfter Hafe. (Verwendung für ein altes Tier.) Der 
Haſe wird geſpickt, in Stückchen zerſchlagen und in gebräunter Butter 
in der Pfanne angebraten. Darauf ſchüttet man die Butter in einen 
irdenen Topf, legt Speckſcheiben und Gewürz hinein, die mit Salz be⸗ 
ſtreuten Haſenſtücke darauf und übergießt alles mit 5 Dt. ſaurer 
Sahne, in der Uze Mehl zerquirlt wurde. Nun wird der Deckel des 
Topfes mit einem Papierftreifen, der mit Mehlbrei beftrichen murde, 
feſt verklebt, daS Gericht im Dfen bei mäßiger Hibe zwei Stunden ge= 
ſchmort und die jegt weichen und dabei jaftigen Fleiſchſtücke auf Heißer 
Sthüſſel angerichtet. Der Bratenjag des Hafen wird durch ein Sieb 
geftrichen, mit etwas Fleiſchbrühe verdünnt und über das Fleiſch gefüllt, 


welches mit Salzfartoffeln gereicht wird. Hat man zum Schmoren einen 
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Umbachſchen oder Papinſchen Topf, fo iſt das Verkleben mit Bapier- . 


ftreifen nicht nötig. R 

198. Haſenpfeffer. Die Vorderbeine nebft der Bauchhaut des 
Hafen werden in Stücde geteilt, gehörig gewafchen, und die Haare, 
die fich etwa darin finden follten, gut abgejpült; der Kopf wird ge- 





Spalten und ſamt Herz, Leber und Zunge gewaschen. Wünfcht man 


das Fleifch vor dem Gebrauche einige Tage aufzubewahren, jo über- 
gieße man es mit Eſſig und wende es jeden Tag um; beiwahre e3.aber 
nicht bi3 Geruch entiteht, wie das jo häufig gejchieht. Beim Gebrauche 


mache man, zur Erjparnis der Butter, einen Teil Sped heiß, laſſe 
‚mehrere feingewürfelte Zwiebeln unter öfterem Umrühren darin gelb 


‚erden, ſowie danach auch einen gehänften Eßlöffel Mehl. Fit das ge= 
fchehen, jo rühre man ſoviel kochendes Waſſer hinzu, als zu einer reich- 
lichen Sauce, unter Berüdfichtigung des Verkochens gehört, gebe Salz, 


einige geftoßene Nägelchen, eine reichliche Meſſerſpitze Pfeffer, einige | 
Lorbeerblätter, ein reichliches Stüd Butter und ſoviel als nötig 


von dem Eifig, in den man das Fleisch gelegt bat, Hinzu und Yafje 


dieſes, feſt zugedeckt, darin gar werden, doch darf e3 nicht zerfochen. | 


Dann rührt man ein Stück Zuder oder einen Löffel Birnfraut oder 
auch nad) Belieben ein Glas Rotwein an die Sauce, Die Sauce muß 
einen etwas pitanten, ſüßſäuerlichen Geſchmack haben und zwar ge= 
bunden, doch nicht zu die jein. Abgekochte Kärtoffeln geben die 
paſſeudſte Beilage. 

Feiner ist es, das Fleisch abzubrühen, in paſſende Stüce mit Ent- 
fermung der Knochen zu teilen und dieje Stüde, nachdem das Fett heiß. 
gemacht, mit Zwiebelwürfeln anbraten zu laſſen. Statt des Waſſers 
wird alsdann fochende Fleiſchbrühe angethan. Das Birnfraut läßt man 
fehlen und nimmt Motivein. | 


199. Reh: und Hirfchzienter am Spieß. Wan brät den Ziemer 
frisch oder bejtreicht ihn zum Aufheben mit Srifcherhaltungsflüfligkeit. 
Beim Gebrauch wird er enthäntet, wie Haje gejpict, mit etwas Salz 
bejtreut, an den Spieß geſteckt und im übrigen genau wie in Nr. 196 
angegeben, verfahren. — Zeit des Bratens 11/a—1!/e Stunde. 
‚Altes Wildbret wird in Stalien 10—12 Stunden in feinſtes Salatöl 
gelegt. Ich probierte dies Verfahren aus und kann es empfehlen; 
die jo eingelegten Braten waren von vorzüglichen Gejchmad, natürlich) 
muß feinstes Ol genonmten werden, fchlechtes würde den ganzen Braten 
verderben. 
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200. Reh⸗ und Hirſchziemer im Ofen zu braten. Beides wird 
nur ſchwach geflopft, abgehäutet und der Länge nad) reihenweife reich 
gejpidt und zwar fo, daß man die Spicknadel nur zwiſchen zwei Sped- 
faden (Spiden) der vorhergehenden Reihe einjegt. Dadurch wird das 
Spiden dichter, was jehr zum Saftigbleiben des zarten mageren Wild- 
fleiſches beiträgt. 

Als Unterlage in der Pfanne werden Spedicheiben ausgebraten, 
der Braten wird hineingelegt, unter öfterem Begießen mit dem Fett 
jo lange gebraten, bis das Geipidte gelb wird, und von nun an mit 
aufgelegten Butterjcheiben oder übergefüllter faurer Sahne und dem 
nötigen Salz gar gebraten; nach Belieben können zulett einige fein- 
gejtoßene Wacholderbeeren übergeftreut werden. Bratezeit: Rehwild 
1 Stunde, Hirſche je nach dem Alter 11/a—2 Stunden. 


201. Reh- und Hirſchkeule. Eine Rehkeule wird ſchwach ge- 
Elopft, abgehäutet und geſpickt wie der Ziemer und ebenfo in einer 
Stunde gar gebraten. 

Eine Hirjchfeule wird felten ganz gebraten. Man kann Fri— 
candeaus herauglöfen, ſpicken und braten wie „Ziemer” oder „Kalbs— 
Fricandeaus“ Nr. 83, höchſtens 1 Stunde. Wünfcht man einen 
größeren Braten zu haben, jo nimmt man die Hintere oder vordere 
Hälfte der Keule ohne Knochen, welche etwas geffopft, abgehäutet und 
gejpidt in 11/.—2 Stunden je nach der Größe und dem Alter des 
Hirjches, wie vorher bemerkt, gebraten wird. Von dem Abfall der Keule 
fann man vorzügliche „Steaks“ bereiten wie „Beefiteaf von Filet oder 
Mürbebraten”, auch kleine Fleiſchbälle, Klops, Fritandellen zc. und 
bon den zerhauenen Knochen eine mohlfchmedende braune Bonillon. ' 
Ganz unbrauchbar und ungefund ift das Fleiſch von zu Tode gehetzten 
Tieren. Im Sommer wird ſolches ſofort grünlich, ein Zeichen der 
beginnenden Verweſung, und durch kein Gewürz iſt der widerliche Ge— 
ruch und Geſchmack zu heben oder zu vertufchen. : | 

Fleiſch von älteren Hirschen, namentlich Vorderziemer und Blatt, 
fann man mit Eifig, Zwiebeln und Gewürzen längere oder fürzere 
Zeit marinieren, dann ſpicken und mit etwas Waffer anfangs im Brat- 
ofen ſchmoren und braten zugleich, oder auch beinahe weich kochen 
und dann erit im Bratofen mit Butter oder Spef noch Y/a Stunde 
. braten. Duch faure Sahne wird jdlches Fleiſch ſtets mürber und 
ſchmackhafter. 

202. Pfeffer von Hirſch oder Reh. Hierzu eignen ſich am 
beſten Blatt, Bruſt, Hals und Rippen. Man muß dieſe Stücke, be— 
ſonders wenn ſie zerſchoſſen, blutig, und wenn ſtellenweiſe durch den 
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Schuß Haare eingedrungen ind, gehörig nachſehen — 


Dann ſchneidet man das Fleiſch in paſſende Stücke, wendet ſie in 


Mehl, macht ſie in Speck und Butter ringsum gelbbraun, gießt kochen— 


des Waſſer mit etwas Salz hinzu, dedt den Topf raſch. zu, und gibt 
einige Minuten fpäter, nachdem man forgfältig abgejchäumt, wenig 


Citronenfchale, Pfeffer, Nelken, einige Lorbeerblätter, einige feinges 


Ichnittene Zwiebeln, länglich gejchnittene Gurfen und Eſſig daran. 
Später fommt ein Glas Rotwein Hinzu und ein Stüd zur Hälfte ge— 
brannter Zucder, doch nur foviel, daß die Schärfe des Eſſigs gemilvert 
wird, oder jtatt dejjen ein werig Apfel- oder Birnkraut. 

Die Sauce, mit der das Fleiſch angerichtet wird, muß reichlich und 
ſämig fein. Hierzu gebratese oder gekochte Kartoffeln. 


203. Mailänder Rehrippchen. (Treffliches Zwiſchengericht.) 
Man ſchneidet die Rippchen aus dem Rehrücken, bereitet ſie wie bei 
Kalbsrippen vor und ſpickt fie auf einer Seite und ſalzt fie Reife To— 
maten werden alsdann zerſchnitten und mit gewiegtem rohen Schinken, 
‚geriebenen Zwiebeln, Sal, Pfeffer und einem Stück Butter zu einem 


Dicken Brei gekocht, der durch ein Sieb geftrichen wird und fo jteif fein - 


muß (ex Kann durch Zwiebackkrumen eventuell verdict werden), daß er 
gehäuft angerichtet werden fann. Auch Macearoni wurden inzwilchen 
in Salzwaſſer gefocht, nıit Butter und Barmejanfäfe über dent Feuer 
geſchwenkt und jo fange heit gejtellt, bis die Nehrippen gebraten find. 
Man hrät diefe in Butter unter Wenden bräunfich, ftellt fie auf eine 
heiße Schüſſel, kocht die Sauce mit braunem Buttermehl und Madeira 
bündig und vichtet nun das Gericht an. In die Mitte der Schüfjel 
häuft man den Tormatenbrei, legt die Röhrennudeln kranzförmig her— 
um, Stellt. auf dieie die Rehrippchen nebeneinander und reicht die Sauce 
nebenher. 


204. Gedämpfte Rehſchulter. Man ſchneidet die Rehſchulter 


am zweiter Beingelenk ab, häntet fie ſorgſam, ſpickt ſie fein, ſalzt ſie 


und iegt ſie in cin haſſendes Geſäß, welches man mit Speckſcheiben 
ausgelegt hat Man übergießt die Schulter mit halb Rotwein, halb 
Fleiſchbrühe, fügt feine Kränter, ein Stückchen Ingwer, etwas ge— 
röſtete Brotrinde uud ein Lorbeerblatt Hinzu und dämpft die Schulter 
um Ofen weih. Maır legt fie auf eine heiße Schüffel, glaciert fie mit 
glühender Schaufel, umgiebr fie mit einem Stranz. fleiner Kartoffel- 
bällchen und veicht Die durch ein Sieb zeſtrichene Sauce nebenher. 


205. Wildſchweinsbraten. Der Braten von einem überjährigen 
Wildſchwein oder Friſchling iſt der vorzüglichſte. Das Stüd wird mit 
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4 dem Speck und etwas kochendem Waſſer aufs Feuer gefebt, abge= 
f ſchäumt und folgende Gewürze hinzugegeben: Pfeffer, Nelken, Nelken- 


pfeffer, Zwiebeln, einige Lorbeerblätter, Wacholderbeeren, 4 Dt. 
brauner Eſſig, und nur ein wenig Salz, weil die Brühe durd) Ein- 
fohen andernfalls zu falzig würde. Iſt der Braten gar, fo gießt mar 
die eingekochte Brühe durch ein Sieb, Yäßt den Braten mit Butfer 
unter fleißigem Begießen braun werden, indem man nach und nad) die 
Kraftbrühe hinzugießt. ’ 

Dan läßt die Keufe je nach dem Alter des Schweines etwa 2—3 


Stunden, ein Stück vom Rücken kürzere Zeit braten. 


206. Wildſchweinskopf. Man ſchickt den Kopf zum Schmied, 
um ihn über ſtarkem Feuer und mit glühendem Eiſen gehörig abfengen 
zu laſſen, wäſcht ihn rein, ſchneidet die Haut vom Ober- und Unter— 
fiefer los, Hadt die Knochen etwas ab, macht vor der Stirn einen Ein- 


ſchnitt, damit die Schwarte nicht aufplage, und Yäßt ihn eine Nacht im. 


Waſſer liegen, um ihn von dem dur) das Sengen entitandenen Ge- 
ruch zu befreien. Kann man ihn nicht im Schinfenfeffel auf einem 
Einleger kochen. fo thut man wohl, den Kopf in ein reines, altes Tuch 
zu legen. Die Ohren müffen glatt angelegt und das Tuch zum be- 
quemeren Herausziehen zugebunden werden. Dann legt man den Kopf 
in einen Topf, bedeckt ihn mit 2 Teilen Waſſer, 1 Teil Effig, gibt 
Salz dazu, ſchäumt ihn gut und läßt ihn mit reichlich Zwiebeln, 
Pieffer, Nelken, Lorbeerblätter, Salbei, Thymian, Rosmarin, 4—5 
Stunden langſam fochen, bis er faft weich ift, und in der fochenden 
Drühe 1 Stunde nachweichen. Diefe muß einen Techt Eräftigen, ge= 


würzigen Gefchmad Haben. Dann putzt man die Ohren, fchneidet die 


Ränder zadig, zieht die Zunge ab, läßt den Kopf Kalt werden, Yegt ihn 
in ein paffendes Bunzlauer Gefchirr und gießt die kaltgewordene Brühe 
darauf, in welcher ex fich wochenlang friſch erhält. Beim Gebrauch 
Ihneidet man die ſchwarze Haut unten am Halfe ein wenig weg, ver- 
ziert die Schüffel mit gehadter Peterfilie, buntgefchnittenen Citronen= 
ſcheiben, Rotebeeten, dem Weißen und Gelben von hartgefochten Eiern 
und in Streifen gejchnittenen Gurfen, den Kopf mit Grün, und gibt 
ihm eine Citrone oder einen Apfel in den Rüffel. Der Kopf wird mit 
einer Teufelsfauce oder mit Remoulade, in der jeinen Küche ſtets mit 
Cumberlandfauce (Abfchnitt R.) zur Tafel gegeben. 
Was davon übrig bleibt, lege man wieder in die Brühe. 


207. Wildhackſel. Man wiegt Wildbratenrefte fein, veibt einige‘ 


Zwiebeln, ſchwitzt diefe in brauner Butter durch, fügt etwas Mehl, 1 


Löffel gewiegte Beterfilie und die noch vorhandene Bratenfauce ohne 
Davidis, Kochbuch. 14 
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ihr Fett hinzu und focht dies zuſammen zu Schmadhalter Sauce. Gm 


ihr muß das gewiegte Fleiſch an heißer Herdftelle, ohne zu fochen, durch 
und durch heiß werden, man fügt zulegt noch etwas Citronenfaft nach 
Geſchmack, ſowie Pfeffer und wenn nötig Salz bei und richtet das 
Hackſel in einem Rande von Kartoffelmuſcheln an und belegt die Ober⸗ 
fläche mit Perlzwiebeln und Eiervierteln. 


208. Fleiſchkäſe von Wildreſten. Saftig gebratene Wildreſte 
wiegt man, rechnet auf23 Pfd. Fleiſch 3 Uzn. geweichtes wieder ausge⸗ 
drücktes Weißbrot 24 Uznentgrätete ausgewäſſerte und gewiegte Sar⸗ 
dellen, 23 Uzn geriebenet in Butter gedämpfte Schalotten, ein Rührei von 
5 Giern, 5 Uzu. gewiegten Sped, + Pfd, geriebenen Parmeſankäſe, 
Salz, Pfeffer und 4 Löffel Frnienianes Alles dies wird forgjam mit— 


einander vermiſcht, der Schnee von 3 Eiweiß zuleßt durch die Malie - 


gezogen und dieje in ausgebutterter Form eine Stunde gefocht. Nach 
dem Erkalten ftürzt man den Fleiſchkäſe und reicht eine Remouladen- 
jauce nebenher. 


Kranfenfpeifen. Alle Wildbretipeifen außer Nr. 197, 198, 
202, 205, 206, 207 und 208 geben Kranfengerichte. 


VI. Zahmes und wildes Geflügel. 


209. Erfennungszeichen jungen und. alten Geflügels, und über 
die beite Zeit zum Einkauf. 


Es it für jede Hausfrau beim Einkauf. von Geflügel wichtig, junge 


von alten, jorwie gute gefunde Tiere von kranken unterjcheiden zu fünnen. 
Um möalichjt gegen die Gefahr, krankes Geflügel gefauft zu Haben, ge= 
ihüßt zu fein, ijt vor allem der Ankauf lebender Tiere zu empfehlen. 
Gejunde Tiere haben helle glänzende Augen ohne fahle Ringe, glatt 
anliegendes Gefieder, rajche Bewegungen und eimen leuchtend roter. 


Kamm. Beim Einfauf toter Tiere unterfuche man vor allen Dingen. 


die Schlachtwunde, deren Ränder nad außen klaffen müſſen; auch muß 
die Haut weiß, das Fleisch Fernig fein und der Schnabel feine natürliche 
Farbe Haben. Bei bläulicher, wohl gar jchleimiger Haut und vers 
färbtem Schnabel ijt vor Anfauf dringend zu warnen. 

Um junges Geflügel zu erfennen, achte man auf zarte weiße Haut, 


leicht einzubiegende Bruſtknochen, hellen Schnabel, ebenjolche Beinhaut 


und Schlanfen Körperbau. Alte Tiere haben mit Ausnahme des Buters, 
welcher in der Jugend ſchwarze Beinhaut‘ hat, dunkle harte Hornhaut 
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an ben Beinen. Bei jungen Puten und Gänfen läßt fi) die Luftröhre 


E Teicht eindrüden, bei den Gänſen gibt es zudem ein untrügliches Mittel, 





um die Jugend: zu entdeden, indem man einen Stednadelfnopf in die 


Bruſthaut eindrüdt, was nur bei jungen Tieren gelingt. Junges Wild: 


geflügef hat weiche gelbumränderte Schnäbel und helle, bei Rebhügnern, 

gelbe Füße, ebenfo ift bei jehr jungen Tieren der Kiel einer ausge— 
rupften Feder weich und mit Blut gefüllt. 

Außer Zugend und Gefundheit ift für die mehr oder minder gute 
Beſchaffenheit des Geflügels auch die Jahreszeit maßgebend, in der; 

man es kauft. 

Für junge Hühner ift die befte Zeit Mai bis November, die Ka— 
paunen kauft man in den Wintermonaten, den Puter vom September 
His März, doc ift er im September, Dezember und Januar am. 

ſchönſten. Zunge Tauben find im Juni und Juli am fleifchigiten; man » 
kann aber auch) im Winter in großen Städten dreimal fo große Tuuben 
als die einheimischen Faufen, welche aus Stalien eingeführt werden. 
- Sette Gänfe kauft man von Dftober bis Januar, junge fanıı man aus 
Ungarn faft das ganze Jahr erhalten. Für Enten ift Auguft bis Ans 
Fang November die beſte Zeit. Über die Zeit für Wildgeflügel gibt der 
Jagdkalender beim Wildbret Auskunft. 


210, Vorbereitung des Geflügels zum Koden und Braten. 

Nach der Art des Geflügels muß diefes einen oder mehrere Tage vor 
dem Gebrauch geichlacjtet werden; Sunge Hühner, Hähnchen 

„ (Rüden) und Tauben muß man wenigſtens am Abend vorher, alte 
Hühner, Kapaune, Enten und Ruter 2 und Öänfe 3—4 Tage 
Hinhängen. Das Geflügel hält ſich am beiten ausgenommen aber in 

den Federn in Fühler Zugluft hängend. ® “ 

: Den Hühnern, Hähnchen, Kapaunen und Butern wird mit einem 
Scharfen Meſſer die Gurgel durchgeichnitten; Enten der Kopf abges 
Hauen; Tauben derjelbe abgeriffen oder beſſer abgejchnitten. Die Gänſe 
tötet man mit einem fpigen Meſſer durch einen Stich an der Stelle, 
wo die Hirnſchale fich ang Genid ſchließt, das Blut wird in etwas Eſſig 
‚aufgefangeit und das Loch mit einem glühenden Eiſen, damit die Federn 
nicht blutig werden, wieder zugebrannt. Alles Federvieh, welches man 
‚zum Braten und zu braumem Ragout beitimmt hat, wird ſogleich nad 
‚dem Abfchlachten, während es noch warm ift, troden gepflüct, nur 
‚muß dies behutjam geichehen, damit die Haut nicht reißt. Die Gänſe 
werden gerupft, nachdem vorher die Fittige im erften Gelenk abge 
dreht und die gröbften Federn vom Schwanz zurüdgelegt worden find; 
auf der Bruft werden vorerft jedoch nur die Dedfedern meggenonmen, 
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damit die darunter ſitzenden Daunen beſonders gepflückt und auf 


bewahrt werden können. Danach wird das Federvieh geſengt, indem 
man eine kleine Handvoll recht trocknes Stroh auf dem Herde an— 


zündet, das Geflügel darüber hält und raſch dreht und wendet, damit 


die helle Flamme die auf der Haut ſitzengebliebenen Stoppeln verzehrt. 
Iſt das Stroh feucht, jo wird das Geflügel ſchwarz. Zum Sengen des 
feineren Geflügels nehme man Spiritus, weil es dadurch nicht im 
geringſten von jeiner Weiße verliert, auch keinen Rauchgeſchmack erhält. 
Gänſe und Enten werden nach dem Sengen mit warmem Kleienwaſſer 


oder etwas Mehl und Waſſer abgerieben und die noch daran fißen- 


gebliebenen Pilen (Stoppeln) mittel eines jpigen Mefjers heraus— 
gezogen. Will man die Gänſe aber längere Zeit erhalten, jo darf man 
fie nach dem Ausnehmen nicht wafchen oder muß fie wenigitens wieder 
forgfältig trocdnen von innen jowohl wie von außen. Das übrige iſt 
weiter unten nachzufehen. Ä 

Das zur Suppe oder zum Frifaffee bejtimmte Geflügel wird ſo— 
gleich nach dem Abfchlachten, damit es recht weiß bleibe, !/ı Stunde 
in kaltes Waffer geworfen. Hierauf faßt man es an den Füßen, 
ſchüttelt es ab, hält es einige Minuten in fiedendes Wafjer, und jollten 
fi die Federn nicht gut herauzziehen laſſen, jo wiederholt man 
(eßtere3 noch einmal; jedoch muß man bei jungem Geflügel das Wafjer 
nicht zu heiß nehmen, weil jonjt die Haut abreißt. Dann pflücdt man 
e3 behutſam und nimmt e3 au? 


PButer und Kapaunen ſchlägt man oft vor dem Ausnehmeit 


den Bruftfnochen ein, indem man fie mit dem Rüden auf ein Tuch 
fegt, ein zufammengefaltetes Tuch, damit die Haut nieht verlegt werde, 
über die Bruft det und mit einem Kfopfholz den Bruftfnochen vor— 
ſichtig einſchlägt; befjer ift e3 aber, dies nur zu thun, wenn der 
Knochen fo ſpitz herausiteht, daß er die Form des Bratens beein- 
trächtigt, weil das zarte Fleiſch dadurch verlegt wird. 

Den gungen Hähnchen drüdt man mit dem Daumen den Bruft- 
fnochen ein, wonach man ihn dann intvendig ganz bequem heraus— 
nehmen fann. Es dient dies dazu, dem Geflügel ein jchöneres Anjehen 
zu geben. 

Sodann jchneidet man dem vorftehend erwähnten Geflügel die 
Füße im eriten Gelenf ab, jticht Augen und Ohren mit einem fpien. 
Mefjer aus, zieht die Haut vom Kamm und die hornartige Haut vom 
Schnabel, reift die Zunge aus, macht auf der Rückſeite des Tieres 
einen Längenſchnitt un die Halshaut, löſt Kropf und Luftröhre von 
Allen Seiten, fchneidet beides auch am Kopfe los und zieht Kropf 


ſowohl wie Luftröhre heraus Dann macht man unten am Endedeer 
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Ri Bruſt bis zum Steiß gleichfalls einen Längenſchnitt, faßt mit den 
Fingern der rechten Hand in den Leib hinter den Magen, zieht ven 


“ 


ganzen Inhalt des Geflügel Heraus und fehneidet gleich die Darm- 


Öffnung aus, ohne den Darm zu verlegen. Die Galle wird nun vor— 


fichtig von der Zeber entfernt, der Magen, mo die weiße Haut fich zeigt, 
aufgefchnitten und Die inmendige harte Haut abgezogen. Darauf wird 


das Geflügel inmwendig und außen gehörig gewaichen und gejpült, ab— 


getrocknet, in ein Tuch gewickelt und in eine Schüfjel‘gelegt, meil es 
duch den Einfluß der Luft feine Weiße verliert. Will man e8 nun 


zurichten, jo wird es noch einmal leicht abgewajchen und je nach der 


Art des Geflügels aufgebogen. Leber und Magen von kleinem Geflügel 
werden, wenn mar jolche nicht zum Füllen benugen will, in den Leib 
gelegt, indem ſie da weniger austrocknen. 

Dem Aufbiegen aber geht das Füllen voran, welches gewöhnlich 
nur bei zahmem Geflügel angewendet wird und, außer bei Gänfen 
und Enten, auf folgende Weife gefehieht: Man greift mit dem Vorder— 
finger beim Halsſchnitt hinein, jucht die Haut über der Bruft bon 
dieſer zu löſen und die Öffnung zu erweitern, ſteckt ein Stückchen 
Brotrinde in die offene Gurgelftelle, ‚füllt die beftimmte Farce zwiſchen 
die abgelöfte Haut und das Bruſtfleiſch hinein und näht die Haut 
wieder zuſammen. 

a. Der Puter wird auf folgende Weile. zum Braten zugerichtet: 
(dreffiert): Die beiden Flügel dreht man nad) dem Kopfe hin Herum, 
daß die Flügelfpiben flach auf dem Rücken Liegen, dann legt man den 
Puter auf den Rüden, zieht ven Kopf unter dem linken Flügel dur), 
jo daß er neben der Bruft liegt, und befeftigt ihn hier durch einen 
dünnen hölzernen Spieß, damit er qute Haltung bekomme, doch ſei 
man dabei vorfichtig, damit die Brujt nicht verlegt werde. Daranf 
drückt man die Beine nad) dem Kopfe Hinauf, wodurch die Bruft her— 
vortritt, und fticht dann einen Holzſpieß durch die Keulen, um fie feit 
anzufchließen.. Zulegt werden dem Pıter Speckſcheiben auf die Bruſt 
gebunden. 

b. Hühner, Rapaune, Hähnchen und Tauben werden ebenfo 
zugerichtet, dann biegt man bei den drei erjteren den Kopf auf den 


Rücken und legt ihn unter einen Flügel nad} der Bruft Hin. Die Hühner 


und Tauben werden nicht gefpict, Rapaune wie Hähnchen nad) Be— 
lieben gefüllt und geſpickt. Nach dem Füllen ftedt man die Beine 
gefreuzt durch die Hautlappen unter der Bruſt. 

c. Bei dem Ausnehmen dev Gänſe iſt die größte Vorſicht nötig, 


damit deren wertvolles Fett nicht duch den Inhalt der Gedärme 
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beſchmutzt und unbrauchbar gemacht werde. Man kann unter der Bruſt 
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einen Schnitt der Länge nach machen, wie vorſtehend ſchon bei dem 


Ausnehmen kleineren Geflügels geſagt iſt, oder einen halbkreisförmigen 
Schnitt in die dicke Oberhaut der Gans bis auf die Fettlage oder die 
Flaumen, von einem Bein bis zum andern dicht vor der Darmöffnung 
her. Dadurch eutſteht eine große Öffnung, die durchaus notwendig iſt 
und vor dem Braten der Gans wieder zugenäht wird. Dann löſt man 
Haut von dem Flaumfett, faßt mit der ganzen rechten Hand in die 
Gans hinein, macht die Flaumen unter dem Bruftfnochen, wo fie feit 
figen, 103, löſt fe YinfS und recht? von dem Gerippe und dem Magen 


und zieht fie in einem großen Stüd heraus, welches man in einer 


Schale mit friſchem Waſſer bededt. Nun exit faßt man die Xeber, wozu. 
man immer die ganze Hand nötig hat, zieht fie worjichtig heraus und 
ſchneidet die Galle davon Diefe ift nur von einem fehr feinen Häutchen 
umſchloſſen, welches man nicht verleben darf. Seht wird der Magen 
mit dem am Hälje der Gans gelöften Kropfe und den Gedärmen be- 


hutſam aus der Ganz geholt und die Darmöffnung mit dem Ende des - 


Darmes groß genug ausgejfchnitten, Finden fich Feine Fetkſtückchen 
“mehr in der Gans, jo wird fie zurüdgelegt und das Darmfett ge= 
mwonnen. Die Gedärme werden behutfam von. dem Fette getrennt; 
da Ste jehr leicht reißen und faft immer gefüllt find, muß das Reißen 
durhaus vermieden werden, damit das Darmfett zum Braten der 
Ganz benußt werben kann. Dasjelbe wird gleichfalls, aber gejondert 
bon dem Flaumfett, in frifches Waſſer gelegt, welches bei beiden Fett: 
forten jeden Tag erneuert werden muß bis zum Gebrauche. Der 
Magen wird aufgejchnitten, von dem Inhalt, der ftet3 ſandig ift, 
gefäubert und von der diden Haut mit einem feharfen Meſſer auf 
der Snnenfeite gereinigt. 

Bon der Ganz fchneidet man nun Kopf und Hals ſowie auch die 
Füße weg, haut die Flügel zwei Finger breit vom Körper entfernt ab, 
und gebraucht ſolches ſamt Herz und Magen zu Gänſeſchwarz oder 
zu Sulz. Die Gans wird dann gut gewaſchen, mit einem reinen 
Tuche innen und außen getrocknet und auf dem Speicher (Boden) 
hängend einige Tage aufbewahrt. Das Füllen kann nach Gefallen 
vor dem Braten oder tags vorher geſchehen, wie es bei der — 


zu der Zubereitung bemerkt worden. Die Leber wird für ſich gebraten. - 


Die Gans muß wenigſtens 2—3 Tage vor dem Gebrauch ge— 
ſchlachtet und vorgerichtet fein. In ftrenger Kälte kann man fie 2—3 
Wochen an der Luft hängend aufbewahren; doc) iſt fie einige Tage 
nach dem Abichlachten am wohlſchmeckendſten. Das Blut, zum Gänſe— 


ſchwarz faſt unentbehrlich, erhält fi, mit reichlich Eifig vermischt, 


offen und falt ftehend, bei Falter Witterung einige Tage. 
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d. Enten werden wie Gänſe behandelt, die Halshaut wird zurück-⸗ 
gefchoben, der Hals abgeſchnitten und die Haut in die Öffnung gedrückt; 
auch mitunter nad) Angabe gefüllt. 

e. Faſanen, Rebhühner und Birfhühner. In einigen Gegen— 
den läßt man, um das Wild zu bezeichnen, beim Pflücken desfelben, 
beionders bei den Faſanen, einige Federn auf dem Kopfe figen, die 
man beim Zubereiten mit Papier zubindet. Die Füße werden nicht. 
mie bei anderm Geflügel abgejchnitten, ſondern man hält fie in kochen⸗ 
des Waſſer, zieht die obere Haut davon und entfernt die Sporen. Die 
Spitzen der Flügel werden abgejchnitten, Leber und Magen nicht benußt, 


die Flügel wie bei anderm. Geflügel nach dem Kopfe Hin umgebogen, 


die Beine im zweiten Gelenk von unten jo gedreht, daß die Füße nach 
dem Ropfe Hin gerichtet find. Dann wird ein dünnes, rundes, zu— 


geſpitztes Stückchen Holz durch die Schenfel gejtochen. 


f. Schnepfen und Bekaſſinen werden ebenfo zugerichtet, jedoch 
nicht ausgenommen; beim Aufbiegen wird der Schnabel in die Bruft 
geſtochen. 

g. Kramtsvögel und Lerchen ſteckt man die im Gelenk jo ab— 
geſchnittenen Beine, daß das Gelenkknöchelchen bleibt, kreuzweiſe durch 
die Augenhöhlen; beide werden nicht ausgenommen. 


211. Auslöſen der Knochen beim Geflügel. Dies geſchieht 


meiſtens dann, wenn man das Geflügel zu einer Geleefchüffel beſtimmt 
hat, bei Buter-und Gans in Gallert faft immer, doch auch bei anderm 
‚ Geflügel. Wenn das Geflügel nad) voriger Nr. rein gepflüdt, geſengt 
und abgewaſchen worden ift, legt man e3 auf die Bruft, macht mit einem. 
ſcharfen Mefjer der Länge nach mitten im Rüden einen Schnitt und 


trennt nach beiden Seiten bis zur Bruft das Fleisch rein vom Knochen— 
gerippe ab, twobei man die Haut nicht verlegen darf, und nimmt das. 
Gerippe ſamt dem Eingeweide, falls e3 noch nicht ausgenommen war, 
heraus. Auch kann man aus den Flügeln und Beinen die Knochen 
föfen und ſolche mit den Sehnen herauzziehen; doch gejchieht dies 
jeltener. In der Regel wird das entbeinte Geflügel gefüllt; dies muß 
ſehr gleichmäßig gejchehen, damit es eine ſchöne gemölbte Form 
erhalte. Danach wird die Haut zugenäht und nach Angabe eine Gelee - 
ſchüſſel daraus bereitet. Auch kann man es fo gefüllt & la daube, d. h. 
in einer Braife (fiehe A. Nr. 22) gar machen und mit einer Kraftfauce 


mit Champignons, Kapern, Teüffeln, oder Auftern warm anrichten, 
auch als Braten geben. 


212, Puter zu braten. Wenn der Buter 2—8 Tage vor dem 


= Gebrauch geichlachtet und nach den Vorbereitungsregeln in Nr. 210 
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vorgerichtet it, To wird er vor dem Gebrauch aufgebogen, er: Bes 
lieben gefpict, joweit er nicht mit Fett bedeckt At, oder ungejpidt mit 


der Farce Q. II. Nr. 61, 62 oder 63 gefüllt. Dann ftreut man etwas 
seingeriebenes Salz darüber, legt dünne Spedjcheiben auf die Bruft 
und in die ſehr faubere Bratpfanne, verfieht dieſe mit reichlich Butter 
und fochendem Wafjer, bringt den Buter feſt zugedeckt aufs Feuer und 
Yaßt ihn in kurzer Brühe etwa 1'/s Stunde oder fo lange, bis das 
"Fleisch beinahe mürbe geworden, nicht zu ftarf, doch ununterbrochen, 
kochen. Darauf gießt man die Brühe in ein Geſchirr, legt ein reichliches 
‚Stück Butter auf die Bruft des Puters, jtellt die Pfanne in einen 
heißen Dfen und läßt den Puter unter häufigem Begießen, was un— 
‚bedingt notwendig ift, vollends weich und gelb, nicht .braun werden. 
"Die Brühe wird nach) und nach hinzugegoſſen; auch macht dicke Sahne 
Die Sauce ſchmackhafter. Beim Anrichten rührt man 2 Theelöffel Mehl 
einige Minuten lang in der Bratpfanne, gießt joviel kaltes Waſſer 


hinzu, daß die Sauce ſämig wird, wobei das, was in der Pfanne ſich 


angeſetzt hat, los- und zufammengerührt werben muß. Gollte etwas 
"Salz. fehlen, ſo füge man es hinzu. Unterdes wird der Puter auf einer 
recht heißen Schüffel angerichtet, ihm eine Citronenjcheibe in den 
Schnabel gelegt und der Rand der Schüffel mit dünnen Citronenscheiben 
verziert. Da gut gebratenes Geflügel beſonders wenig Bratenjaß in 
"der Pfanne zurücläßt, foche man die Sauce ftet3 mit etwas Liebigs 
Fleiſchextrakt. 
Ein junger Puter bedarf zum Weichwerden 1!/e, ein älterer 8 
Eltunden und mehr. 
Anmerk. Die Abfälle des Puters, wie Herz, Magen, Flügel 2c., können 
mit etwas Kalbfleiſch zu einem guten Frikaſſee gekocht, dem man Klöß⸗ 


chen, Pilze ꝛc. zuſetzt, oder auch mit Kalbfleiſch zu einer hellen Fleiſch— 
ſuppe verwandt werden. 


213. Puter mit einer Fleiſchfarre. Zu der Füllung nimmt 
man 3 Bid; gehadtes Kalbfleiſch ohne Sehnen, 2 Pfd; recht mit 
Fett ———— Schweinefleiſch, ebenfalls fein gehackt, !/2 Dber- 
taſſe geſchmolzene Butter, 3 Eier, von welchen 2 Eiweiß zu Schaum 
geichlagen und zuletzt durchgemifcht werden, 4 Pfd. zwei Tage altes, 
ohne die Rinde in faltem Waffer — und ausgedrůctes 
Weißbrot, 2 Uze. gereinigte und geſchnittene Morcheln (A. Nr. 38), 
beſſer Trüffeln, die feingehadte Leber des Puters, 4 Stüd halbgar 
gefochte und abgezogene Kälbermilch, welche man dazwilchen legt, Salz, 
Muskat, Champignons oder Kapern und feingehadte Peterſilie. 

Dieje Farce wird in den Kropf und den Leib des Puters gefüllt, 
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diefer nad vorhergehender Vorſchrift gebraten oder in einer Dämpfe 
brühe (A. Nr. .22) wie Rapaun zubereitet. 

Auch kann man den Puter mit einer Semmelfarce füllen und diefer 
nach Geſchmack noch Korinthen zufügen. 

Für die feine Küche iſt ein Aromatiſieren des Puters mit Trüffeln 
ſehr beliebt. Man bereitet den friſch geſchlachteten Puter zum Braten 
dazu vor und dünſtet indeſſen 15 Pr. Trüffeln mit feinen Kräutern, : 
Salz, *Pfd. geichabten Sped und einem halber Glas Rotwein 20 


Mindtten.. Man läßt die Trüffeln erfalten, füllt fie in den Buter, näht 


ihn zu, dreffiert ihn und belegt ihn mit Spedplatten und hängt ihn 
6 Tage an einen Fühlen Ort. Dann wird der Buter wie gewöhnlich 


‚gebraten, die Sauce aber ftatt mit Sahne mit Madeira gewürzt. Diefer 


Puter bildet eine der mohlfchmedendften, aber auch eine ſehr teure 
Schüffel der feinen Küche. 

Auf diefe Weife gefüllt, reicht der Puter für eine große Ge jellichaft,. 
und fann warm oder falt zur Tafel gegeben werden. 


214. Buter auf Wiener Art. Nachdem man den Puter wie 
üblich zum Braten vorbereitete, füllt man ihn mit folgender Farce: 
Man ſchält und blanchiert 14 Pf. Kaſtanien, dünſtet fie in Fleiſch— 
brühe weich, läßt ſie —— und ſtößt ſie mit Salz, Pfeffer und 


Muskatnuß im Mörſer fein. Darauf rührt man + Pfd- Butter 


Ihaumig, vermijcht fie mit 4 Eidottern, Der —— 3 Uzn.“ 
geriebenem Zwieback und miſcht noch einige Dutzend ganze geröſtete 
Kaſtanien unter die Farce, die man alsdann in Kropf und Leib 
des Puters füllt, worauf man dieſen ſpickt und brät. Die Sauce 
kocht man wie in Nr. 212, nur fügt man zuletzt ein Gläschen Ma— 


‚Deira an, 


215. Gefüllte Puterfenlen und Flügel. (Driginal-Rezept.) 
Für einen Heinen Haushalt ijt ein großer Puter, ganz verbraten, wenig 


vorteilhaft. Statt deffen empfiehlt fich ein Ablöfen der Flügel und 


Keulen und darauf Ausbeinen des Puters. Das Bruftftüd mit der 
Rüdenhaut wird mit einer beliebigen Farce gefüllt, jo daß e3 eine runde | 
Form erhält und wie der Puter jelbft — nur fürzere Zeit — gebraten. | 
Abfälle, Knochen und Sehnen geben eine gute Suppe nad) B. Nr. 17, die 
Flügel und die eine Keule eine treffliche Gemüſebeilage, die zweite Keule 
eine Abendſchüſſel. Man löſt aus den Flügeln die oberen Knochen, aus 
den Keulen alle Knochen und Sehnen, füllt die Öffnung mit Zeberfarce 


- (Q. II. Nr. 56), näht fie zu und dämpft das Fleiſch in leichter Fleiſch⸗ 


x See 


ertraftbrühe mit Citronenjaft, Gewürz und Suppentvurzeln weich. 
Man läßt alles erfalten. Die beiden Flügel ſowie eine Keule werden 
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dann entweder in dide Scheiben zerichnitten oder beſſer unzerteilt ges 
laffen, in einer Miſchung von zerrührter Butter, zerichlagenem Eigelb, 
etwas geriebenem Parmeſankäſe, Salz und Pfeffer und dann in Reib— 
brot gewendet und num gebraten. — Die zurücdbehaltene Keule wird 
in Scheiben gejchnitten, die Brühe, in der fie gefocht wurde, geklärt, 
mit etwas Citronenſäure, Eſſig, einer Meſſerſpitze Fleilchertraft und 
einigen Blatt aufgelöfter Gelatine verjebt, als Aspik über die Fleiſch— 
jcheiben gegofjen und erjtarrt mit Mayonnaije gereicht. 


216. PButerhenne in Frikaſſee-Sauce. Die Henne wird wie 
(zum Braten vorgerichtet, die Beine kann man nach) den Vorbereitungs- 
‚regeln m Nr. 210 b in die Haut fchieben. Dann jebt man die Henne 
mit !/s Pfund friſcher Butter und einigen Schalotten aufs Feuer, läßt 
fie, feſt zugedeckt, langſam gelb werden, gießt etwas kochende Fleiſchbrühe 
oder Waſſer hinzu, gibt Citronenſchale, doch nur das Gelbe, Muskatblüte, 


etwas Dragon Hinzu und Stunde ſpäter viel Champignons, und 


läßt fie in furzer Brühe, feit zugededt, gar jchmoren. Unterdes jorgt 
"man fine etwas fräftige Fleifchbrühe, gibt T/e Stunde vor dem Anrichten 


gelbgefchwistes Mehl, nach Belieben auch Midder, Spargel (ſiehe 


A. Nr. 41 und 42)-oder Blumenkohl hinein, Läßt alles weich werden, 


aber nicht im mindeiten zerfochen, nimmt das Fett von der Buterfauce, 


fügt dann die gefochte Sauce, welche wie jede Frikaſſee-Sauce jehr 
gebunden fein muß, nebft einigen Citronenjcheiben ohne Kerne Hinzu, 
rührt fie mit 2 Eidottern ab und richtet die Buterhenne mit Weißbrotz, 
Kalbfleiſch- oder Schwammklößchen, welche in Waſſer und Salz eben 
“aufgefocht find, in ihrer Sauce zierlih an. Man reiht Schnitten 
von Blätterteig dazu und gibt dies Gericht ftatt Paftete. Iſt die Puter— 
henne nicht ganz jung, jo muß fie jedenfalls 1—3 Stunden vorgefocht 
werden, am beiten in einer Dämpfbrühe A. Nr. 22, ehe ſie mie oben 
in der Frifaffee-Sauce völlig gar gefosht wird, wozu dann der Braijen- 
grund, ſtatt Wafjer oder Bouillon zu benutzen ift. 


217. Kapaun zu braten, Der Kapaun wird zubereitet wie Puter, 
gut gefpict, doch, je nachdem er jung ift, nur 1!/, Stunden, mit 
Butter und mit Spedicheiben umwickelt, langſam gebraten. E 


218. Gedämpfter Kapaun mit verjchiedenen Saucen. St 
der Kapaun vorgerichtet, jo lege man Spedicheiben in einen jauberen 
Topf, darauf in Scheiben gefchnittenen Sellerie, Möhren, Peterfilien- 
wuxzel, Baftinafen, Schalotten, rohen mageren Schinken, grobes Ge- 
würz und Salz, zuletzt den Kapaun, bedecke ihn mit Spedicheiben, 


fülle Bouillon hinzu und laſſe ihn langſam gar, jedoch nicht zu weich 3 
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—— (Siehe Dämpfbrühe A. Nr. 22.) Man gebe ihn mit einer 
Auftern-, Champignong-, Kapern⸗ oder — zur Tafel. 
Man rechnet auf einen kleinen Kapaun 18 Dt. Bouillon. 
Anstatt mit einer Sauce, kann man den Kapaun auch mit belies 
bigem feinen Ragout umgeben; ihn auch zerſchneiden, mit Trüffeljauce 
übergiegen und einen Reisrand um die Schüffel jegen. 


219. Maſthuhn. Das Maſthuhn (Bonlarde) wird ganz jo bes 
handelt wie Kapaun. 


220. Gebadener Auflauf von Kapaunenreſten. (Eingangs 
gericht.) Alle Überrefte vom Kapaun werden von Haut und Sehnen 
befreit und recht fein gewiegt. Inzwiſchen focht man das zerichlagene 
Gerippe gut aus, verfocht ein Helles Butterimehl mit der Brühe, fügt 
eine Taſſe dide jüße Sahne jowie eine Meſſerſpitze Fleiſchextrakt, Salz 
und Pfeffer Hinzu und focht dies zu ganz glatter didfer Sauce. Mit 
diefer Sauce miſcht man das gewiegte Fleiſch, fügt noch 4 Eigelb, 
2Uz friſche Butter Hinzu, zieht den Eiweißſchnee durch die Maſſe, 
füllt fie in eine"Auflaufform und bäct den Auflauf eine Halbe Stunde. 
Er wird ohne Sauce zur Tafel gegeben. 2 | 


221. Junge Hähne (Küken) zu. braten. Cine vorzügliche 
Bereitungsweije der jungen Hähne bejteht darin, daß man fie, wie 
e3 in Bremen und Hamburg üblich ift, wie Hafen dicht ſpickt. Sie 
werden dadurch ſaftiger und machen eine anſehnlichere Schüſſel. Man 
brate ſie in einem Bunzlauer Geſchirr mit feſt ſchlie ßendem Deckel, 
deſſen Weite dem Inhalt angemeſſen ſein muß; ein zu weiter Topf 
taugt nicht. Iſt man auf einen Glutdeckel eingerichtet, um ſo — 
andernfalls wird der Topf, nachdem die Hähne zart geworden find 

in einen heißen Bratofen gejtellt, damit fie von oben raſch gelb 
werden. 

Nachdem die Hähne nach den Regeln in Nr. 210 b zugerichtet, 
ſtreue man etwas feingemachtes Salz darüber, nicht zu viel, weil die 
Butter einiges Salz enthält, ſchiebe ein Stückchen Butter in den Leib,‘ 

auch die Leber, lege die Hähne mit guter Butter dicht nebeneinander in 
‚den Topf und brate fie anfangs offen auf langſamem Feuer, bis fie gelb 
| geworden find, dann zugedeckt, bis fie weich find, was etwa °/a bis 
-ı Stunde erfordert. Nach den Anforderungen an die feinere Küche 
darf das Geflügel nicht zu ftarf gebraten, nicht braun fein, ſondern 
muß eine Schöne hochgelbe Färbung erhalten und deshalb anfangs mit, 
 Spedfcheiben bedeckt werben. — 


a —— — 
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vs 3 
Er? f 
Er? — 
— 


90 Dr. Fleiſchſpeiſen aller Art. 


‚Sehr jaftig bleiben die Hähnchen, wenn man fie oben und an den 
Seiten mit Spedplatten bededt und in fauber gewafchene, wieder ab— 
getrocknete Weinblätter wickelt. Auch kann man nach franzöſiſcher 
Weiſe ein völliges Speckhemdchen nähen und in dies die Hähnchen 
völlig einhüllen, oder ſie, wie es in Süddeutſchland geſchieht, 
mit einem mit feinſtem Olivenöl getränkten Blatt Papier iiberbinden. 
Dieſe Umhüllungen werden eine Viertelſtunde vor dem Anrichten ent— 
fernt und ungeſpicktes Geflügel dann mit geriebener Semmel beſtreut, 
was das Anſehen des Geflügels erhöht; doch darf die Sauce dann nicht 
mehr verdickt werden. 

Statt des Zwiebacks kann man auch in der letzten halben Stunde 


dicke, ſüße Sahne nach und nach hinzugeben; hierbei muß das Feuer 
dann ftärfer fein und die Hähnchen fleißiger begofjen werden. Übrigens 
ſehe man zu, daß auch die Geflügelfauce wicht zu braun werde, fie 


verliert Dadurch das Feine. 


222, Gebackene Hähnchen in Sauce. (Heine Geſellſchafts— 
ſchüſſel). Die Hähnchen werden, nachdem fie vorgerichtet find, der 
Länge nach durchgehauen und wie vorjtehend zart und faftig gebraten. 
Dann nimmt man fie heraus, macht in der zurückgebliebenen Butter 
Mehl gelb, rührt Fräftige Fleiſchbrühe, gehadte Champignons, etwas 
Muskatblüte und Citronenscheiben, auch wohl ein Glas Weißwein 
Hinzu und kocht alles zu einer dicken Sauce. Nachdem man dieſe mit 
Eidottern abgerührt Hat, füllt man etwas erhöht die Höhlung der halben 
Hähnchen damit, beſtreut ſie oft noch mit geriebenem Parmeſankäſe, 
ſetzt ſie nebeneinander i in eine Backſchüſſel und dieſe 1/a Stunde in den 

Badofen, worauf fie ohne weiteres angerichtet werden. 


223. Backhähnel (ſüddeutſche Küche). Nachdem die 6—8 
Wochen alt gewordenen Hähnchen gepubt und gewafchen find, hält 
man fie eine Minute in heißes, darauf in kaltes Wafjer, teilt fie der 
Länge nach mit einem ſcharfen Mefjer in zwei Teile, nimmt den Rück— 


gratfuochen heraus und fchneidet fie dann der Breite nach durch, damit 


man von jedem Hähnchen vier Teile erhält. Diefe werden mit wenig 


feingemachtem Salz beitreut, in feinem Mehl umgedreht, in Eier, . 


welche mit Waſſer zerklopft find, getunft, dann in Semmelfrumen, nad) 


Belieben mit De vermifcht, umgedreht und fofort in reiche 


lihem Schma 


z, welches nicht gar zu Heiß gemacht werden Darf, gelb=- 


braun gebaden. Man kann jedesmal 8 Stüd in das heiße Schmalz | 


legen, wobei die Pfanne vorjichtig Leicht bewegt wird, damit das An— 
brennen verhütet werde. Die Hähnchen bedürfen nur etiva 4 Minuten, 


um eine ſchöne Färbung zu erhalten und durchgebacken zu fein. Dann 
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legt man fie zum Abtröpfeln des Fettes fo lange anf einige Brot- 


ſchnitten, bis die übrigen Teile gebaden find, läßt auch eine Handvoll 
grüner Peterjilie. welche gewafchen und in einem Tuche abgetrocknet 
ift, in Schmalz gelb werden, doch muß man, um ein zu ſtarkes Auf— 
braufen zu verhüten, die Pfanne vorher vom Feuer nehmen. Dann 
werden die Hähnchen auf einer- erwärmten Schüffel, nad) der Mitte 
höher angerichtet und mit der gebadenen PBeterfilie, welche mit etwas 
feingemachtem Salz beftreut ift, befränzt, und ein Sträußchen Beterfilie 
darauf gelegt. 


224. Feines Frikaſſee von Kapaunen, Hähnchen (Kücken) 


oder Tauben mit Krebfen. Man fchneide die Hähnchen in vier, die 


Tauben der Länge nad) in zwei Teile, damit man das Geflügel er— 
fennt, indes kann das nach Belieben gehalten werden; Kapaune 
werden nicht zerfchnitten. Dann ftelle man fie mit etwas Salz und 
reichlich frifcher Butter, feſt zugededt, auf mäßiges Feuer, lege fie nad) 
einer Weile auf die andere Seite und füge nad) !/e Stunde kochende 
Bouillon, einige Citronenſcheiben ohne Kerne, ein Stück Musfatblüte 
und etwas feingeftoßenen ungefüßten Zwieback Hinzu und laſſe das 
Geflügel zugededt langjam weich werden, Doch darf e3 nicht im ge— 
ringſten zerfochen. In der legten Biertelftynde gebe man folgende Zus 
thaten ins Frifaffee, deren Vorrichtung in den Abſchnitten A. und Q. 
nachzufehen.ist: Midder (Ralbsmilch), gefüllte Krebsnaſen, Morchein, 
Spargelföpfe, Sauciffen, ſowie auch beim Anrichten in Bouillon oder 
in gefalzenem Waffer gar gefochte Weißbrotflößchen, Auftern, Krebs— 


ſchwänze und Krebsbutter. Die Sauce werde mit 1—2 Eidottern ab- 


Paſtete. Man kocht 30— 
und Schwänzen und ftößt die Schalen mit frifcher Butter im Mörjer  _ 


gerührt. echt fein angerichtet, wird diefe Schüfjel mit Schnitten von 

Blätterteig zur Tafel gebracht und vertritt die Stelle einer Paftete. 

Anmerk. Ein gewöhnliches Fritaffee wird ebenjo gemacht, nur daß die 
feineren Zuthaten wegbleiben und fochendes Waſſer ftatt Bouillon Hin- 
zugegofjen wird. 


225. — mit Krebſen in Reis, anſtatt einer 
0 Krebſe, bricht das Fleiſch aus Scheren 


nicht ganz fein, rührt fie auf nicht zu ſtarkem Feuer, bis die Butter 
steigt und rot wird, gießt Fleifchbrühe hinzu, läßtdas Ganze !/a Stunde | 
kochen und gießt e8 durch ein mit einem reinen Tuch belegtes Haar- 
jieb. Auch Eocht man 3—1 Bund abgebrühten Reis in Bouillon 


ganz fteif und gibt etwas Salz dazu. Zugleich hat man ein feines 
- Hühner-Frifaffee, zu welchem man die Krebsbouillon nach vorher _ 
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gehender Angabe gebraucht, mit Midder, Saucifjen, Krebsſchwänzen 


— 
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und Krebsklößchen nach Abſchnitt Q. bereitet. Dann richtet man den 
Reis in Form eines Puddings auf einer tiefen Schüſſel an, macht in | 
der Mitte eine Höhlung, fo groß, daß das Frifaffee ohne Sauce 
hineingegeben werden kann. Iſt dies geichehen, fo ftreicht man die 
Offnung wieder zu und den Reis glatt, übergießt ihn mit gefchmolzener 
Krebsbutter und läßt ihn im Ofen gelb werden, während man ihn 
zuweilen mit etwas Sauce begießt. Die übrige Sauce muß unters 
des Durchgefocht und mit Citronenfaft oder Wein, Eidottern oder 
Krebsbutter abgerührt fein. In den Reis wird bei Tifche eine runde‘ 
Offnung gejchnitten, einige Löffel Sauce Hineingefüllt, die übrige dazu 
gereicht. 


226. Feines braunes Ragont von Hähnchen (Kücken) und 
Tauben. Man rechnet auf 12 Perſonen 4 Hähnchen oder 8 Tauben. 
Diejelben werden wie in Nr. 225 vorgerichtet und in Butter gar ges, 
dämpft. Dann rührt man ein Ei did frische Butter bräunlich, ſtreut 
Mehl hinein und rührt e3 ebenfalls braun, doch darf e3 ja nicht brenz> 
‚Lig werden. Diejes Mehl wird mit der Fräftigen Brühe, worin das 
‚ Geflügel gar gemacht ift, angerührt und braune Kraftbrühe, wozu 
Fleiſchextrakt dienen kann, nachgefüllt, eine in Scheiben gejchnittene 
Citrone ohne Kerne dazu gegeben, nebſt etwas geſtoßenen Nelken, 
Pfeffer um Sa. Wenn dies kocht, wird nach Belieben von fol⸗ 
genden hinzugethan: eine Keine Handvoll in Stüdchen gefchnittene! 
frische oder eingemachte Champignons oder 6—8 Stüd in Scheiben 
gefchnittene Trüffeln, $ Pfd. Midder (Kalbsmilch), 3 Pfd. Maronen, 
!/e Taſſe Kapern und 1 Eplöffel voll Piltazien, außerdem Klöße 
aus 4 Pd feingehadtem Fleiſch. Wie das alles vorgerichtet wird 
und wie lange e3 im Ragout fochen muß, ift im Abjchnitt A. mit: 
geteilt; die Klöße werden in Fleiſchbrühe oder in gejalzenem Waffe 
‚gekocht und zuleßt beim Anrichten mit dem Fleisch ins Ragout gegeben. 
Die Sauce muß didlih und recht Eräftig fein und nur einen Anflug 
von Säure haben. 


227. Zunge Hühner mit Sauce Mean fest fie mit wenig 


. kochendem Waſſer, Salz, einem reichlichen Stück Butter und etwas 


Peterſilienwurzel aufs Feuer und läßt ſie, gut abgeſchäumt, nicht zu 
weich kochen. Dann Macht man von der Hühnerbrühe eine Kapern-, 
Champignons Sardellen- oder Krebsſauce und richtet fie über dei 
Hühnern an. 


228. Feines Trifafjee oder Nagont mit Reisring. 3 Pid. © 
Karolina-Reis wird mit kaltem Wafjer aufs Teuer gejebt, wenn cx 
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anfängt zu kochen, abgegoſſen und nochmals mit kaltem Waſſer zum 
Kochen gebracht. Nachdem auch dieſes abgegoſſen, wird der Reis mit 
kaltem Waſſer abgeflößt, mit 4 Dt. Fleiſchbrühe, 3 Uzn. friſcher 
Butter, dem nötigen Salz, einigen in Scheiben geſchnittenen weißen 
Zwiebeln und 12 weißen Pfefferkörnern weich und dick eingefocht. Da- 
nad ftreicht man einen Blehring mit Butter aus, drüdt den Reis 
darin feit, ftellt ihn 10 Minuten in einen heißen Ofen und jtürzt ihn 
dann auf eine flache Schüſſel; indes kann das Umftürzen auch ge- 


ſchehen, ohne die Form in den Dfen zu ftellen. In diejen Ring wird 


ein feines Ragout, Frikaſſee oder auch ein Hafchee von Geflügel gefüllt 
und heiß zur Tafel gegeben. 


229. Hühnerjonfflee in Käſten. (Eingangsgericht.) Die Reite 
von jungen Hühnern werden -fein gemwiegt, mit mehreren Löffeln 
Bechamelfauce, einem Eidie ſchaumig geriebener Butter, Salz, meh— 
reren Löffeln geriebenem Parmeſankäſe und 2 bis 3 Eigelb verrührt 
und der Eiweißſchnee loſe durch die Fleiſchmaſſe gezogen. Dann 
pinſelt man kleine Papierkäſtchen (man kauft ſie in Delikateſſen— 
geſchäften) mit Butter aus, füllt die Geflügelmaſſe hitein, ſtellt die 
Käſtchen auf ein Blech und bäct jie bei gelinder Hite lichtbraun. Sie 
müſſen alsdann fofort angerichtet werden. Außer von jungen Hühner— 


reften Fan man dies GSoufflee von allen Geflügelüberbleibjeln be= 
reiten. 


230, Miſchgericht von Hühnerreſten. (Vortrefflihes Mittel— 
gericht.) Man kocht 5 Uzn. Röhrennudeln in Salzwaſſer gar, fühlt 


„He in falten Waffer, ftreicht eine gerade glatte Puddingform mit 


Butter aus, legt in die Mitte der Form einen Stern aus Champi- 
gnons, und legt nun die Röhrennudeln fehnedenförmig um diefen Stern. 
Man beitreicht fie mit Eigelb, belegt fie fingerdie mit einer Fleiſch— 
farce ©. Nr. 58 und jchichtet nun würfelig zerichnittene Hühnerreſte, 
Kalbsmidder, Ochſenzunge, Trüffeln, Champignons, Krebsſchwänze 
und kleine Klößchen in die Form. Den Rand der Form belegt man 
dicht mit Röhrennudeln, die ebenfall3 mit Ei beitrichen werden, füllt 


dann über das bunt eingelegte Fleiſch eine fehr dicke Krebsfauce oder 


auch nur eine Bechameljauce, und ftreicht oben wieder eine Schicht 
von der Fleiichfarce und belegt zulegt die Oberfläche dicht mit Röhren 
nudeln. Man kocht die Speife eine Stunde im Wafferbade, jtürzt fie 
und gibt den Reſt der Krebs- oder Bechameljauce nebenher. — Statt 
Maccaroni fann man auch Reis nehmen, und alle Geflügelrefte be— 


nutzen, auch laſſen fich verjchiedene feine Gemüſe jtatt dev Midder und 
dergl. mit dem Fleiſch einfüllen. 


et 
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231. Huhn mit Perlgraupen. Man bringe ein gutes Huhn, 
Tauber vorgerichtet, mit Salz, tie zur Suppe, doch mit weniger Waſſer 
aufs Feuer (ſiehe Hühnerſuppe B. Nr. 17), ſchäume gut ab, gebe ein 
Stück Butter und einige Stüf Muskatblüte Hinzu und lafje das Huhn 
ne langſam Fochen; oft jind die Hühner fo fett, daß Butter iiber: 
flüſſig ift. Unterdes foche man 3 Uzn. Perlgraupen mit Hühnerbrühe, 

‚welche nach) und nach hinzugefügt wird, recht weich und zuletzt ſo 
ſchlank, daß man zum Eſſen dieſes Gerichts einen Eßlöffel der Gabel 
vorziehen möchte. Das ee Huhn wird dann ganz oder ſauber 
zerlegt in die Mitte einer runden Schüffel gelegt und die Perlgraupen 
ringsum angerichtet. Es kann braune Butter darüber gegeben werde, 
doch iſt es eben nicht notwendig. 


232, Hühner in Neis. Die Hühner werden in Wafjer und 
Salz abgefhäumt und mit einem reichlichen Stück Butter gar gefocht. 
| Unterdes brüht man Reis ab, füllt die Hühnerbrühe nach und nad) hin— 
zu und Focht ihn langſam weich, aber nicht breiig. Stunde vor dem 
Weichwerden gibt man nach Öefallen gut gewaſchene Rofinen zum Reis 
und gießt die etwa noch übrig gebliebene Hühnerbrühe nach), damit 
der Reis nicht zu fteif werde. Dann werden die Hühner zerlegt, recht - 
heiß in der Mitte der Schüffel geordnet, der Reis ringsum angerichtet 
und auf Wunfch die Schüffel mit beliebigen Klößchen garniert. 


233. Huhn mit Tomaten. Zwei junge Hühner werden roh 

‚ zerlegt, das Öerippe der Tiere wird zerſchlagen und nebjt den Heulen 

„und Slügeljtüden in 4 Löffel feinftem Ol geld gebraten. Sit dies 

” erreicht, gibt man drei gewiegte Zwiebeln und einen Strauß rein= ' 

gewaſchene Beterfilie jowie Salz, Pfeffer und die Bruftitüde hinein, 

‚fügt dann 10 zerſchnittene Tomaten bei und 5 Dt.Fräftige Bouillon, 
‚und ſchmort alles weih. Dann ſchichtet man die Hühnerftüde erhaben 

inmn einem Reisrande auf, ſtreicht die Sauce durch ein Sieb, verdickt 

ſie, wenn es nötig iſt, und ſtreicht fie über die Hühner. 


234. Junge Tauben zu braten. Am beften find Nefttauben. 
Sie müffen ein bi zwei Tage vor dem Gebrauch getötet, gerupft und 
ausgenommen, dürfen aber nicht gepflückt an die Luft gelegt werden. 
‚Nachdem fie, wenn’3 beliebt, mit der Farce Q. II. Nr. 61 gefüllt find, 
‚stelle man fie im einem paſſenden Bunzlauer Töpfchen mit feſt ſchlie— 
- Bendem Dedel und in reichlich guter Butter und einigen Körnchen 
Salz (fie können leicht verfalzen werden) auf ein mäßiges euer, wo 
fie indes fortwährend langjam braten, bis fie recht weich getvorben 
ſind. Tauben dürfen nur gelb gebraten und die Sauce nicht im min= 
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beiten: Humfet fein. Beſonders ift die größte Sorgfalt beim Braten not- 


wendig, wenn fie für Kranke beftimmt. find: Beim Aufftellen können 
nach Geſchmack einige friſche Wacholderbeeren zerichnitten, nicht zerftoßen, 
in die Butter gelegt, auch beim Braten ein Löffelchen ſüße Sahne 
hinzugefügt werden, doch iſt beides Gejchmadjache, die Hauptſache ift, 
beſonders für Kranke, eine weiche und Helle Zubereitung. 


235. Tauben auf Holjteiner Art. Nachdem man die Tauben 
wie befannt vorbereitet, füllt man fie mit einer Kalbfleiſchfarce Q. II 


‚Nr. 58, dreſſiert fie und umbindet fie mit Spedicheiben. Dann brät 


man fie in gelbgemachter Butter, bis fie ringsherum goldgelb find, gießt 


die Butter ab und überfüllt die Tauben mit jtarfer Fleiſchbrühe, daß fie | 


fnapp damit bevedt find. Hierauf gibt man reichlich Heine Champi- 
gnons, ein halbes Dutzend Kleine Zwiebeln, ſehr wenig Salz und Pfeffer, 
jowie ein Glas Rotwein Hinzu und dämpft die Tauben hierin etwa 
ge Stunde. Dann verdikt man die Sauce mit Reisftärfe, würzt fie 
noch mit einem Löffel Liebesapfelbrei, übergießt die angerichteten 
Tauben mit der Sauce und OR! da3 Gericht mit einem Rande von 
Bouillonreis. 


236. Junge Tauben mit Spargelſpitzen. Man bereitet die 
Tauben vor, brüht fie in ſiedendem Salzwaſſer eine Minute, fühlt ſie 


in friſchem Waffer und Jalzt fie. Dann brät man fie mit Butter überall 
gelb, fügt nun eine Zwiebel, eine Rübe, Beterfilie und, nachdem man 
Mehl über die Tauben geftäubt, auch eine Tafje Fleiſchbrühe an und 


ſchmort die Täubchen weich. Dann ftellt man fie heiß, gibt ihre Sauce 


durch ein Sieb, verdidt fie, wenn es nötig ift, mit etwas geriebener. 
Semmel, zieht ſie dann mit 4 Eigelb ab, fügt etwas Citronenjaft und 
wenig Pfeffer und feinen Zucker an, und miſcht mit dieſer Sauce in— 
zwiſchen in Salzwaſſer weich gekochte Spargelköpfe. Man ſchichtet dies 
Gemüſe in die Mitte einer tiefen Schüſſel, und legt die in Hälften ges 
teilten Täubchen darüber. 


237. Holztauben und Ningeltauben werden gebraten mie! 
Feldtanben, wenn fie jung find. Alte wilde Tauben ſchmort man, 
damit fie weich werden, oder benutzt fie zu Ragout. 


238. Ente zu braten. Die Ente kann nach Belieben gefüllt oder 
ungefüllt gebraten werden. Zur Füllung nimmt man entiweder in 
4 Teile gejchnittene Äpfel und Korinthen, oder, was vorzuziehen iſt, 
man hadt Herz, Lunge, Leber und den abgezogenen Magen fein, gibt 


eingeweichtes und ſtark ausgedrüdtes Weißbrot, Muskatnuß und Salz 
‚Davidis, Kohbud, 2 | 15 


Y, Ei di weichgerührte Butter, 2 Eier, 5% Uzn. in kaltem Wafjer - 


| 


j 
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Hinzu. Auch kann man nah englifchem Gebrauch die Höhlung mit 


einer Miſchung von in Butter weichgejchmorten Zwiebeln, Semmel- 


krumen, Salbei und etwas Salz, oder die Ente mit denfelben Farcen 
wie Puter füllen. 

ı sn Sadjen ſteckt man der Ente nur ein Zweiglein Beifuß in den 
Leib, während ich in Bayern eine Füllung von Kartoffeln und Brat— 


würſtchen fand, die ſehr gut ſchmeckte. Zu ihr ſchält man Kartoffeln, 
ſchneidet ſie in Würfel, brät einige Sauciſſen und teilt dieſe in Scheis 


ben. Die Kartoffelwürfel werden mit gejchnittenen Zwiebeln, Peter— 
ſilie, Salz, Pfeffer und Muskatnuß unter üfterem Schwenfen weich 
gedämpft und beides miteinander vermijcht in die Ente gefüllt. 


Die Ente wird mit etwas Salz eingerieben, mit reichlich Butter 
and wenig Waſſer aufs Feuer gebracht und je nach dem Alter —2/e 


Stunden, feſt zugededt, langſam gebraten, wobei, wenn's nötig iſt, 
zuweilen ein Feiner Guß fochendes Waffer ſeitwärts Hinzugefügt wird. 
Das Begießen darf nicht verfäumt werden. Iſt die Ente weich une 


gelblich gebraten, jo wird die Sauce gemacht wie es beim Puter bes 


merkt worden. — 
239. Ente mit Zwiebeln zu dämpfen. Man ſchäumt die Ente 


in Waſſer und Salz ab, gibt hinzu einen halben Suppenteller voll 
geſchnittene Zwiebeln, etwas Weißbrot und Nelken, auch Dragon, 


wenn man ihn gerade hat, und kocht jene darin ganz weich. Dann 
wird die Sauce durch ein Sieb gerührt, mit Citronenſcheiben durch— 
gekocht und über der Ente angerichtet. 


240. Ente mit Rotwein. Die Ente wird mit Butter und 
‚einigen geſchnittenen Zwiebeln gelb, aber nicht zu braun gemacht, 
‚damit die Butter ihren guten Geſchmack behält, dann gibt man 
kochendes Wafjer, etwas Litronenfchalen, Nelten, Kardamom und 
"Salz Hinzu, ſpäter gejchtwigtes Mehl, etwas braune Kraftbrühe und 
beim Anrichten ein großes Glas Notwein nebit einigen Citronen- 
icheiben. Die Sauce muß bräunlich und recht ſämig fein. Darin ge= 
fochte Trüffeln verfeinern die Schüſſel. 


241, Ente anf franzöſiſche Art. Man hadt die Leber mit | 


etwas Sped und Schalotten, macht fie mit in Waſſer ausgedrücktem 
Weißbrot, 2 Eiern, Muskat und Salz zu einer Farce, füllt damit die 
Ente und näht fie zu. Dann legt man Butter oder Sped in einen 
Topf, brät die Ente darin von allen Ceiten gelb, gibt daran eine 


Handvoll Beterfilie, 3 bi3 A ganze Ztviebeln, einige Sforzoneren und, 


wenn feine Brühe mehr vorhanden, gelbe Wurzeln, läßt die Cute 





- Satme an wildes Geflügel. | 227 


* darin, indem man + At. Waffet oder ſchwache Bouillon Hinzugießt, 
’ gar und gelbbraun tmerben, rührt etwas gejchwigtes Mehl, Fochendes 
Wafjer und ein wenig fig, auch nach Belieben ein Stüdchen Zuder 
an die Sauce und läßt die Ente noch einige Minuten darin jchmoren. 


242. Ente mit Klößen. Die Ente wird in einen. pafjenden 
Topf auf einige Spedicheiben gelegt und folgendes hinzugefügt: Pfeffer- 
förner, Nägelhen, Muskatnuß, 2 bis 3 Lorbeerblätter und einige 
Zwiebeln. Dann dedt man den Topf feit zu und läßt die Ente auf 
mäßigem Feuer dämpfen, wobei fie einmal auf die andere Seite gelogt 
wird. Nach Verlauf von einer halben Stunde fügt man Eleingefchnittene 
Citronenſchale und ſoviel Fleiſchbrühe hinzu, daß die Ente darin weich 
kochen kann. Unterdes macht man ein Drittel der Farce Q II Nr. 58,‘ 

fügt noch etwas Nelfenpfeffer, Leber, Herz und Magen der Ente, fein 

gehadt, hinzu, und vollt Klöfchen davon auf. Darauf wird die Sauce 
mit in Butter gelb gemachten Mehl ſämig gemacht, . einige Citronen— 
icheiben und etwas Wein hinzugegeben und die. Ente noch ein wenig 
darin geſtovt. Während diefer Zeit focht man die Klößchen in Bouillon 
oder geſalzenem Waſſer, garniert damit die angerichtete Ente und gibt 
die dickliche, durch ein feines Sich gerührte Sauce, welcher dann noch 
weichgefochte Morcheln Hinzufügt werden, darüber Hin. 


243. Gedämpfte Ente in brauner Sauce. Man nehme zu 
einer ausgewachfenen jungen Entez OtWaſſer, ein Ei did Butter, 
6 Schalotten, das nötige Salz und Tafje fie, feit zugedeckt, langſam 
weich ſchmoren, damit die Sauce nicht zu ſtark einfoche. Nachdem die 
Ente gar getvorden, vühre man einen Eplöffel voll in Butter gebräuntes 
Mehl, !a—1 Glas Wein, 4—6 Stüd geftoßene Nelfen und etwas 
Zucker hinzu und laſſe die Ente noch eine Weile darin ſchmoren. 


244. Ente mit Rübchen. Au dieſem Gericht werden die Enten 
nad) Ne 243 langfam gar gedämpft. Indeſſen jchält man weiße 
Rübchen, ſchneidet fie in gleihmäßige Stüdchen (in der feinen Küche 

hat man Ausbohrer, mit denen man fie in Form Eleiner Karotten oder 
auch Oliven ausbohrt), brüht die Rübchen in kochendem Waſſer und 
dünſtet fie, nachdem man fie in faltem Waffer abkühlte, in Butter mit 
etwas Fleifchbrühe, Salz und etwas Zuder weich, doch dürfen fie nicht 
zerfallen. Die Enten werden heiß gejtellt, ihre Sauce entfettet, mit 
Buttermehl verdickt, mit einer Taffe jehr dider füßer Sahne vermiſcht 
und ein Teil der Sauce zu den Rübchen gethan. Dann zerjchneidet 
man die Enten, läßt ſie in der fertigen Sauce heiß werden, richtet ſie 
15* 
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zierlich an, umgibt fie mit den Rübchen und reicht gebratene Kae 
toffeln dazu. 


245. Ente in Gallert. Die Anweiſung it im Abſchnitt M. 
zu finden. | 


246, Wilde Enten werden vorgerichtet wie zahme Enten, mit 
Spedicheiben umwickelt, ungefüllt mit Butter und Speck in der Pfanne 
nach Belieben mit jpäterem Hinzuthun von dicker Sahne, ſaftig und 
zact gebraten. 

Zum Braten junger wilder Enten gehört 1 Stunde. 


247. Wilde Ente. Hinjichklich der Verwendung richte man ſich 

nah Nr. 256: St die Ente zum Braten beſtimmt, fo wird fie mit fein— 
' gemachten Salz. und Pfeffer eingerieben, mit Speckſcheiben umwickelt, 
mit Butter unter fleißigem Begießen 1 Stunde im Bratofen gebraten 
- oder mit reichlich Butter und feinem Nierenfett aufs Feuer gebracht, 
2 Zorbeerblätter, 2 Eitronenjcheiben, 8 Wacholderbeeren hinzugethan, 
und der Topf Feit zugedeckt. Nachdem die Ente auf beiden Seiten 
gelblich geworden, wird ſie mit fehr wenig kochendem Waſſer über: 
goſſen und Tangfam zart und gelb gebraten: Etwas dirfe Sahıre ijt 
bei der Zubereitung zu empfehlen. Die Sauce wird mit etwas falten 
Waſſer zufammen gerührt, mit etwas Fleifchertraft und einem Glas 
Rotwein durchgefocht und angerichtet. 

Bei Zubereitung einer alten wilden Ente richte man ſich nad) 
Hajenpfeffer, nehme dazu veichlich Zwiebeln, feinen Zuder. 


248. Gänfebraten. Hat man die Gans nach D. Nr 210 6 zum 
' Braten vorgerichtet, jo füllt man den Leib mit in 4 Teile geichnittenen 
AUbpfeln, welche man auch mit Rofinen oder Korinthen, fowie mit Heinen 
geröfteten Brotwürfeln vermischen kann. "Auch wird fie im einigen 
Gegenden mit gefochten Saftanien oder mit Heinen Kartoffeln und 
etwas Salz gefüllt und in Sachſen zu den zerfchnittenen Äpfeln ein 
Sträußchen Beifuß genommen; dann näht man die Öffnung zu, legt 
die Ganz in die Bratpfanne, ſalzt fig, gibt wenig (etmad Dt 
Waſſer darunter und läßt fie, feſt zugededt, beinahe weich werden und 
dann erit unter fleißigem Begießen offen braten, wobei von Zeit zit 
Zeit etwas kochendes Waſſer hinzugegoſſen wird. Um die Gans recht 
kroß zu braten, ſchreckt man ſie eine halbe Stunde vor dem Garſein mit 
einigen voffeln kaltem Waſſer ab, die man raſch über die Haut der 
Gans ſpritzt. Die Gans ſowie die Sauce müſſen eine hellbraune Farbe 
erhalten. Beim Anrichten zieht man die Fäden heraus und macht die 
Sauce wie beim Puter fertig. Die ganz junge Gans wird ohne Waſſer. 
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wenn nötig mit viel Butter, da die fogenannten Stoppelgänfe noch jehr 
wenig Fett haben, gebraten. Gänſe von feiner Art werden, wenn fie 
jung find, in einer Stunde ‚gar, die großen norddeutſchen bedürfen 
23— 2! Stunden. | 
In der feinen Küche wird die Gans auf folgende wirklich delikate 

Weiſe gefüllt. Man wiegt die Gänfeleber mit 9 Uzn, Kalbsleber, 
“ebenfoviel Ralbs- und Schweinefleisch fein, ftreicht die Mafje durch ein 
Sieb, fügt Z Pf. geichabten Luftfped, wenig Thymian, Salz, Pfeffer, 

. 2 Eigelb und geweichtes ausgedrücdtes Mundbrot Hinzu und verrührt 
Diez zu gleichmäßiger Farce. 


‚249. Gans in Gallert. Findet fid im Abſchnitt M. 


250. Gebratene Gänfeleber. Man legt die Gänſeleber einige 
(Stunden in verdünnte Milch, trocknet fie dann ab, fehneidet fie in 
‚Scheiben, oder Täßt fie ganz, wenn fie ſehr Klein ift, falzt fie, wendet 
fie in Ei und Reibbrot und brät fie in Butter, die Scheiben in 2, 
die ganze Zeber in 10 Minuten etwa, gar. Man richtet fie mit einem 
‚Kranz weichgedämpfter Apfelfcheiben an oder überfüllt fie mit Trüffel- 
oder Madeirafauce, doch wendet man in leßterem Fall die Leber nicht 
in Ei und Semmel. 


251. Gänſeſchwarz anf weitfälifche Art. Man nimmt hierzu 
das, was nicht zum Gänfebraten gehört, nämlich: Hals, Flügel, Leber, 
Herz, Magen und auch wohl die Beine; letztere werden in heißes 
Waſſer gelegt und abgezogen. Der Hals wird in einige Stüde ge 

‚ hauen, da3 übrige ebenfall3 geteilt. Soll das Fleiſch mehrere Tage 
aufbewahrt werden, jo gieße man etwas Eifig darauf Beim Gebrauch) 
wird es mit nicht zu vielem Waſſer und Salz aufs Feuer gebracht, 
mit einigen Zwiebeln, 4 Lorbeerblättern, Pfeffer und Nelken (auch 
nach Belieben mit zwei Handvoll abgebrühten Pflaumen) gar gekocht. 
. Dann macht man Mehl in Butter braun, achtet aber darauf, daß es 
nicht brenzlig werde, und gibt es, mit der Brühe angerührt, Dazu, 
desgleichen Eifig, ein Stück Zuder oder fo viel gutes Birn- oder Apfel- 
kraut, daß die Sauce einen ſüß-ſäuerlichen Gejchmad erhält. In 
. ‚einigen Gegenden iſt es üblich, anftatt des gebräunten Mehls die 
Sauce mit geriebenem Honigkuchen zu. binden. Hat man Gänfeblut, 
‚ jo wird dies eben durchgekocht, wodurch das Gänſeſchwarz jehr an 
Farbe und angenehmem Geſchmack gewinnt, dann aber darj man vor— 
her nur wenig Mehl nehmen, weil das Blut die Sauce jehr verdidt. 
- Übrigens muß diefelbe dicklich, auch reichlich fein und einen fräftigen 
Geſchmack von Gewürz und Eſſig Haben. 
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Es werden gartoffeln dazu gegeſſen. 

Ebenſo kann man, wenn das Gänſefleiſch nicht reicht, ein Stückchen 
geſchnittenes fettes Schweinefleiſch zu Hilfe nehmen, geſchälte ge— 
ſchnittene Birnen mit kochen, und wo das Blut zum Dicklichmachen der 
Sauce nicht genügt, Buttermehl dazu nehmen. Außerdem legt man 
gern auf medlenburgijche Art vorher in Salzwaſſer gar gefochte 

Semmelflößchen in das Gänſeklein. 


Anmerk. Das Blut wird beim Schlachten der Gans aufgefangen, mit Eſſig 
gerührt und fann um Martint 3, fpäterhin bei größerer Kälte bis zw . _ 
8 Tagen, offen Stehend, an einem talten Orte aufbewahrt werden; ohne: 
Eſſig aber würde es bald verderben. 


252. Gänſeklein oder Gänfefhwarz auf Stettiner Art. 
Das Fleiſch wird, wie es im vorhergehenden Rezept bemerkt worden, 
in Waſſer und Salz aufs Feuer gebracht und in nicht zu langer Brühe h 
gar gefocht. Dann macht man Butter geld, ſchwitzt darin einige fein- 
gehadte Zwiebeln, läßt auch Mehl darin gelblich werden und gibt dies, 
‚mit Brühe feingerührt, zum Fleiſch, würzt es Scharf mit Pfeffer und. 
Thymian und läßt es noch einige Minuten in der recht runden, fräftigen. 
Sauce kochen. : 

Sn Norddeutihland nimmt man gern Apfel und Korinthen zu: 
einem ohne Blut bereiteten Gänfeflein; in Brandenburg werden 
kleingeſchnittene Rübchen und Kartoffeln mit dem Gänſeklein gekocht; 
in Bommern werden in der Brühe des Gänſeklein Kohlrabi-, Sellerie-, 
Möhren- und Peterſilienwurzeln mitgekocht, auch) zuletzt das Klein noch 
mit Beterfilie gewürzt und in Rußland liebt man gar eine Vermiſchung 
de3 Gäuſeſauers mit gedünfteten trodenen Früchten verfchiedenfter Art, 
wie Birnen, Äpfel, Pflaumen, Kirfchen und Hagebutten. Zu allen 
dieſen Bereitungsmweilen braucht man fein Blut, im Gegenja zum: 
Gänſeſchwarz könnte man diefe Gerichte Sänfeweiß auf verſchiedene 
‚Art nennen. 


253. Kiofterfpeife von Gänfereften. (Driginalrezept), Mean: 
tocht 2—3 Schweinsnieren in Fleiſchbrühe weich, dünftet Morcheln 
in Rotwein gar und kocht 4 frijche Eier hart. Alle dieſe Sachen werden. 
nebſt Gänfebratenreiten ſehr fein gefchnitten und aus der Gänjebraten- 
jauce mit Buttermehl, mehreren gefochten geriebenen Kaſtanien, einem: 
‚Glas Rotwein, Salz und Pfeffer eine dicke Sauce gemacht, in der man 
‚die Reſte erhigt. Sie dürfen nicht kochen und werden mit einem Rand 
bon Kartoffelbrei angerichtet und mit Aziagurken zu Tiſch gegeben. 


254. Gefüllter Gänfehals. (Driginalvezept.) Man nimmt zu 
dieſem trefflichen Abendaufſchnitt die dicke Fetthaut des Halſes, die 
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ı Tonft nicht gut verwendet wird, reibt fie innen und außen jehr jauber 


::ab und füllt fie zu zwei Drittel voll entiveder mit Leberfarce Q. IH. 
Nr. 56 oder mit einem Füllſel aus gewiegter Leber, Magen, Herz; 
Morcheln, Luftſpeck, Schweinefleifh, wenig Majoran, Eiern und Reib- 
brot. Man näht den Hals oben und unten zu, brät ihn in Gänfefett 
‚gar und bräunlich, preßt ihn zwiſchen 2 Brettchen und ſchneidet ihn 
beim Auftifchen in Scheiben. Statt den Hals in Fett zu braten, kann 
man ihn in mit Weißwein verjeßter Fleiſchbrühe auch kochen. 


255. Braunes und weißes Gänſe-Ragont. Dazu wird die 
ganze Ganz in Stüdchen gehauen, famt Herz, Magen und Leber in 
Waſſer und Salz, mit einigen Zwiebeln, 3 Lorbeerblättern, Ye in 
Scheiben geichnittenen Citrone — die Kerne und die weiße Schale ent- 
fernt — und mit einer Priſe feingeſtoßenem Pfeffer weich gekocht. 
Soll das Ragout braun ſein, jo fügt man etwas geſtoßene Nelken, in 
Butter braun gemadtes Mehl, Eſſig und einen Halden Löffel Birnfraut 
oder ein Stückchen Zuder Hinzu, ſowie auch zulegt das Gänſeblut. 
Sol e3 ein weißes Ragout fein, jo bleibt Eſſig, Gänſeblut und das 
Süße weg und fommt dann geld geichwigtes Mehl nebit einigen Ci- 
tronenjcheiben und gejtoßener Muskatblüte hinzu; auch wird die Sauce 
mit einem Eidotter abgerührt. 


256. Wilde Gans, Zäher noch als eine alte zahme ift eine alte 
wilde Gans. Daher nehme man die Gans nur, wenn fte jung ift, zum 
‘Braten. Andernfalls werde fie nad der Vorrichtungsregel D. Nr. 210 
ein Heine Städe zerteitt, mit föchendem Eifig, Lorbeerblättern und 
Nelken übergojjen und 8 Tage gebeizt, während täglich die Stüde um- 
‚gelegt werden. Die Zubereitung iſt wie bei Hafenpfeffer, doc laſſe man 
den Yuder weg. 

Zum Braten wird die Gans mit feingemachtem Sal in- und aus— 
wendig eingerieben, jo auch mit Pfeffer und Musfatnelfen, und wie 
zahme Ganz, doch ungefültt, mit Butter und feinem Nierenfett weich 
und gelb gebraten. Eine in der legten halben Stunde Hinzugefügte 

halbe Taſſe Sahne gibt eine angenehme Eauce. | 


257. FZajan zu braten. Der Faſan muß vor dem Gebrauch 
3—5 Tage in den Federn hängen, da ſich erſt durch genügend langes 
Abhängen das dem Faſan eigenartige Aroma entwidelt. Doch verfalle 
man nicht ın den Fehler des zu langen Hängenlaffens, das Aroma |, 


iſſt dann verschwinden und nur der wirklichen Feinſchmeckern verfeidete 
„Haut gout“ tritt un die Stelle, 


— 
—* 
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Nach den Anforderungen der feinen Küche wurder früher Flügel, 
Kopf und Schwanz ungerupft abgejchritten und beim Anrichten des 
Faſans wieder richtig augelegt, doch fommt die Sitte. jet mehr und 
mehr ab. Darauf wird der Faſan gerupft, über brennendem Spiritus. 
abgeſengt und behandelt wie e3 bein Geflügel geſchieht, ausgeweidet, 
mit einem Tuch) troden ausgerieben, mit feinem’ Cal; bejtäubt und 
die Bruſt mit einer Speckſcheibe umbunden. So wird der Faſan 
1 — 12 Stunde in reichlicher Butter recht jaftig, zart und dunfelgelb 
gebraten, dann Aterlich angerichtet, wobei der Kopf des Faſans, was 
ic allerdings keineswegs ſchön finde, angelegt und an der abge 
‚Ichnittenen Seite mit einer ausgezadten Papiermanjchette verklebt‘ 
wird, welche die Schittitelle verdecken ſoll. 

Den etwas enifetteten und mit etwas feinem Mehl geſchwitzten 
Brateniag rühre man mit kalter Bouillon zufammen, laſſe die Sauce ” 
ſämig fochen und gebe fie in einer Sauciere zu dem Faſan. Das. 
pafjendfte Kompott zu dieſem iſt das von Pfirfich oder Aprikofen; 
als Beigabe ift Brunnenkreſſe zurempfehlen; es ift jogar faſt überall. 
üblich, den Faſan auf einer Unterlage von Brunnenkreſſe anzurichten. 


258. Faſan mit Sauerfraut. Man nimmt hierzu ältere Tiere, 
die ſich nicht gut zum Braten eignen, bereitet fie wie zum Braten vor, 
überbindet fie nit Spedplatten und brät fie in Butter halbweich. Sue 
ztoifchen fhut man ſoviel Sauerkraut, als man nötig hat (für 2 Faſanen 
600 g), mit einer Taffe in Butter gelb geröfteter Zwiebeln, zwei 
Taſſen kräftiger Fleiſchbrühe und Y/e Flaſche Weißwein in eine irdene 
Kaſſerolle, dünſtet es langſam und fügt nun die beiden Fafanen Hinzu, 
um beides zujammen gar zu dämpfen. Die Faſanen werden alsdann 
in Stüde zerlegt, das Sauerkraut mit einigen, Löffeln dicker brauner: 
Kraftbrühe verfocht und beides zierlich angerichtet. — 


259. Faſan mit Maccaroni. VBortreffliche Reſtverwendung. 
Sämtliches Fleifh, das noch am Faſanen fibt, wird abgejchnitten, 
von der Haut befreit und in Heine Stüdchen geichnitten. Dann zer— 
hackt man das Gerippe fehr fein, focht es mit! At. Waffer langſam 
eine Stunde aus und feiht die Brühe durch ein Sieb. Man verdickt 
letztere mit einem braunen Buttermehl, würzt fie mit 4 Uze. Fleiſch— 
extrakt, „U/s Theelöffel Champignonſoja, einem Glas Sherry, Pfeifer 
und Sal. Man erhitt das Fleifch, welches nicht kothen darf, in dieſer 
diden Sauce, kochte inzwifchen etwa 7 Uzn.zerbrochene Maccaroni in 
Salzwaſſer gat, vermifcht die weichen Maccaroni mit Butter, etwas 
Bonillon und geriebenem Parmefanfäfe und richtet das Gericht fofort 
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an, indem man das Fleiſch mit der Sauce in der Mitte einer Schüſſel 
füllt und die Maccaroni kranzförmig ringsherum ordnet. 


260. Bekaſſinen, Reb-⸗, Birk-, Haſel- und Feldhuhn zu 
braten. Gleich anderem Geflügel werden die Hühner zum Braten zu— 
gerichtet und mit feinem Salz beſtäubt. Dann wird die Bruſt mit einer 
dünnen Speckſcheibe umbunden und am Spieß, in dem Bratofen oder 

> in einem Bunzlauer Topf auf nicht ſtarkem Feuer in reichlich Butter 

und wenig Wafler, feſt zugededt, recht aufmerkſam etwa !/s bis 1 

- Stunde gebraten, während man fie fleißig begießt und in der leßteren 

‚Zeit zumeilen einen Eßlöffel ſüße oder faure Sahne Hinzufügt. Nach 

dem Anrichten wird der Anja mit etwas falten Waffer losgerührt, 

1 Theelöffel Neismehl und etwas Liebigs Fleifihertraft Hinzugefügt, 

‚fo daß die Sauce ich etwas bindet, und mit dem vielleicht fehlenden 
Salz aufgefocht. 

Ganz voxrtrefflich munden zu d diefen Rebhühnern folgende Brot- 
Ichnittchen, mit denen mon fie beim Anrichten belegt. Man wiegt die 
Herzen und Lebern der Feldhühner fein, vermijcht fie mit einigen zer— 
ſtoßenen Wacholderbeeren und dämpft dies kurz vor dem Garfein der 
Rebhühner einige Minuten in Butter. Dann röitet man zierfich zurecht 
geichnittene Broticheiben, bejtreicht fie mit dem Hackſel und umkränzt _ 
die Rebhühner damit. Die Brotfchnitten möſſen in den: Augenblick 
fertig fein, in dem man die Hühner anrichtet. 


261, Bekaſſinen in Blechbüchfen einzumachen. Man verfährt 
hierbei gerade ſo wie bei Schnepfen 6 Nr. 266). 


| 262. Neb- Birk und Haſelhuhn in Büchſen ——— 
Man verfährt hiermit ebenſo wie bei der Schnepfe, nur weidet man 
diejelben vor dem Einlegen vorfichtig aus, trocknet ſie mit einem reinen 
Tuche aus und drefftert fie fo, wie es bei Frifchen Feldhühnern geſchieht, 
' ehe fie gebraten werden. 


263. Rebhühner auf ſächſiſche Art. Nachdem die Rebhühner 
vorgerichtet find, wird die Bruſt fein geſpickt, wenig Salz darüber 
geſtreut, eine Scheibe Speck darauf gelegt und jedes Huhn mit 2 Wein— 

 tranbenblättern zugebunden. Danach Tegt man die Rebhühner in 
fochende Butter und läßt fie zugededt nicht zu ftark braten, indem man 
nach und nad) etwas Waſſer Hinzugießt. Nach Verlauf von !/a Stunde, 
i > gibt man löffelweiſe ſaure Sahne und Semmelfrumen darüber, ſowie 
auch zuletzt etwas gelbbraun gemachte Butter. 
PUR und Weinblötter, welche fich beim Braten ablöfen, richtet 
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man allein an und gibt fie al3 eine bejondere Delikateſſe mit den Rebe: 


hühnern zur Tafel. 


264. Kalte Yeldhühner mit Sauce. (Abendichüffel, Reſt— 
verwendung übrig gebliebener Tierchen.) Man ſchneidet die Falten: 
Hühner in vier Teile, legt ſie zierlih auf eine pafjende Schüfjel und 
gibt folgende Sauce darüber hin: 3—4 Eplöffel feines Salatöl, 2—3: 
Ehlöffel weißes Gelee von Kalbsfüßen, 2 ERlöffel feiner Gifig, ſehr 
fein gehackte Schalotten und wenig Dragon, etwas Pfeffer und Salz 


wird jo lange gerührt, bis es fich verbindet und eine die Sauce ge=- . 


worden ft. 


265. Schnepfe zu braten. Sit die Schnepfe nah Nr. 210 f 


zum Braten vorgerichtet, jo werde die Bruft mit feinen Spedjcheiben. 


‚umbunden und der Kopf fo gebogen, daß der Schnabel in die Höhe 


gerichtet ijt. So bringt man die Schnepfe mit Falter Butter aufs Feuer 
‚und läßt fie zugedeckt kangſam 20—30 Minuten braten. Zugleich röjtet 


man dünn geteilte Schnittchen Weißbrot, Yegt fie unter die Schnepfe,. 


damit das Inwendige während des Bratens darauf falle. Dies foge- 


nannte Schnepfenbrot wird auf einer heißen Schüfjel angerichtet und 


die Schnepfe darauf gelegt. 


Auch kann man vor dem Braten das Eingemeide herausnehmen, 
den Magen entfernen und eviteres mit etwas Sped, einer Schnlotte: 


(Feinſchmecker verwerfen die Zuthat von Zwiebel, bezw. Schalotte), 


wenig kleingeſchnittener Citronenichale, etwas in falten Waſſer ein⸗ 
geweichtem und ausgedrücktem Weißbrot, Salz und Pfeffer fein hacken, 


mit wenig geſchlagenem Ei miſchen und auf die Schnittchen ſtreichen, 
welche am beſten in Schmalz recht ſaftig und kroß gebacken werden. 


Beim Anrichten lege man die Schnittchen rings um die Schüſſel, be— 
gieße fie mit der Sauce und lege die Stücke einer in acht Teile ge— 


Ichnittenen Citrone dazwiſchen. 


266. Schuepfen in Büchfen einzumahen. Die Schnepfen 


werden gerupft, abgefengt und mit einem faubern Tuche trocken abae- 


zieben, ja nicht gewaichen. Man entferne den Magen mittel3 einer: 
Drefjier- oder Packnadel. Die beiden Hintern Schenfel werden zurück— 
gebogen und mit dem Schnabel der Schnepfe durchſtochen So legt: 
man fie in Blechbüchfen und übergiekt ſie mit geflärter Butter, bis ſie 
ganz damit bededt find. Darauf werden die Büchſen zugelötet und: 
1'/2 Stunde in Waſſer, womit fie ganz bededt fern. und bleiben müfjen,. 
fortwährend gekocht. Man läßt fie dann ım Wafjer erfalten und bes 


wahrt fie an einen: fühlen Orte auf, 
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Beim Gebraud öffnet man die Büchfe und fest fie in Heißes 
Waſſer, damit die Butter flüffig wird. Man nimmt jebt aus der 
Schnepfe die Eingemweide, entfernt, wenn e3 nicht ſchon beim Einlegen 
gejchehen, den Magen, und macht Brötchen davon wie vorgejchrieben. 


Beim Braten werden die Schnepfen dann ganz wie friiche behandelt 


und, mit den Schnepfenbrötchen garniert, Heiß zur Tafel gegeben. 
- Man kann die fo eingemachten Schnepfen auch zu Salmi, Nagout 
und Pajteten verwenden. 


267. Kramtsvögel werden nad) Nr. 210 zugerichtet, nicht aus— 


‚genommen, den Magen läßt man beim Eijen zurüd. Man fest fie 


mit viel Butter (zu 12 Stüd fann man 2 Pf rechnen), am beiten 
in einem irdenen Gefäß, dicht nebeneinander gelegt, aufs Feuer, jtreut 
etwas Salz und geriebenes Weißbrot darüber und brät jie bei ein- 


‚maligem Ummenden unter fleigigem Begießen mit dem Fett in einer 
‚Stunde gar. Wünjcht man fie recht weich zu haben, jo werden die 
Heinen Vögel nah dem Braunbraten mit etwas Bouillon oder jaurer 


Sahne gejchmort in bededter Pfanne. Weil fie nicht ausgenommen 
werden, bedürfen fie verhältnismäßig viel Zeit zum Garwerden, und 


man thut wohl, vor dem Anrichten einen Vogel durchzuſchneiden; 


er darf inwendig nicht mehr rot jein. Da die Kramtsvögel fich Häufig 
von Wacholderbeeren nähren und man gewöhnlich Beeren im Magen 


findet, fo vermeiden manche Köchinnen einen Zuſatz. Wenn indes ein 


ftärferer Wacholdergeſchmack wünfdensiwert fein jollte, fo gete man 


gröblich gejtoßene Wacholverbeeren, welche möglihit — jest müſſen, 


in die Bratbutter. 


268. Kramtsvögel in Büchſen einzumachen. Den serfährt 
hierbei gerade jo tie bei der Schuepfe, läßt die Büchſen aber wur 1 
Stunde kochen (}. Kr. 266). 


269. Lerchen und andere Tleine Vögel werden in einem 


irdenen Geſchirr mit wenig Salz, Butter, Semmelkrumen und friiher 


Wacholderbeeren unter öfteren Begießen, feſt zugedeckt, langſam weich 
gebraten. Übrigens iſt es eine Unbill, ſo herrliche Singvögel zu 
verſpeiſen. 


270. Salmi von Schnepfen, Feldhühnern, Kramtsvögeln 
und wilden Euten. Man legt einige Scheiben rohen Schinken in 
einen Topf, das Wildgeflügel daranf, gibt dazu wenig Salz, einige 
‚gelbe Wurzeln, einige geichnittene Echalotten oder Zwiebeln und 
Butter, und brät das Geflügel, feſt zugededt, gelb, gießt gute Fleiſch— 


Bor: hinzu und Yäßt es vollends weich werden. Dann zerlegt Man 
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das Wildgeflügel mit einem fcharfen Meffer in kleine, zierliche Stückchen, 
ftößt, mas nicht zerlegt werden Tann, nebit Leber und dem Schinken: 
im Mörfer, kocht es mit der Brühe, in welcher Die Vögel gefocht find, 
aus, gießt auf dem Siebe noch etwas Fleiſchbrühe darüber, rührt aber: 
nicht, damit die feinen Knochenſplitter zurücbleiben. Sind die Knochen: 
nicht mit geftoßen, fo rührt man das Fleifch jcharf mit durch. Zu 
diefer Sauce gibt man noch etwas gehadte Schalotten und eine Meffer-' 
ſpitze Pfeffer und kocht fie mit dem Fleiſch eben durch. | 

Die Sauce zu Salmi muß eigentlih nur von durchgerührtem 
Fleiſch ſämig gemacht werden, doch kann man auch auf andere Weife: 
etwas nachhelfen durch gebratenes Mehl und gallerthaltige Bouillon,. 
auch durchs Mitkochen einer gelbgeröjteten, dann gejtoßenen Semmel- 
ſcheibe. Will man daS Salmi beſonders verfeinern, jo vermijcht man. | 
die Sauce mit etwas Madeira oder gutem Rotwein und thut Schließe ' 
lich Zrüffeln, Champignons und Morcheln Hinzu. 


. 271. Salmi von Kramtsvögeln, der Weidmannsküche von 
2.9. P. entnommen. Man pflegt auf die PBerjon drei Vögel zu 
‚rechnen, Die man in Butter mit Wacholderbeeren und etwas Rotwein. 
recht faftig brät, worauf man fogleich die Brüftchen auslöſt, ein mit: 
Butter bejtrichenes Papier darüber deckt und fie zur Seite ftellt; alles 
übrige, mit Ausnahme des Magens, wird im Mörſer zerftoßen und: 
nebit der Sauce der Vögel und nad) Bedarf Fleiſchbrühe oder etwas 
Rotwein durch ein Sieb. gerieben, dann aufgekocht,: daß es eine recht 
dide Saüce gibt, in der man die Brüfichen vor dem Anrichten eben | 
heiß werden Läßt. 

Unterdeffen hat man fo viele Weißbrotjchnitten, als man Vögel 
hatte, geröftet, did mit Butter beftrichen und auf jede ein in Salz 
waſſer gefochtes, ſogen. „verlorenes Ei” gelegt. Diefe werden der 
Runde nach auf einer Schüffel angerichtet, auf jede das Brüftchen eines. 
Kramtsvogels gelegt und mit Eochender Sauce übergoffen. 


272. Curry von Geflügel, In Dftindien werden die Curry— 
fpeifen meift von Geflügel oder Fischen zubereitet, fte find aber auch: 
bon jeder andern Fleifchart ſchmackhaft. Ebenfo eignet fich ſchon ge— 
bratenes oder gefochtes Fleisch fehr gut dazu, und viele werden ein 
Curry von jolden Fleifchreften aufgewärmtem Braten und den fo 
wenig beliebten Frifandellen vorziehen. 

Daß Gewürze unter Umftänden wohlthuend wirken, appetiterwedend i 
find und die Verdauung befördern, ift befannt. Sie gehören zuden 
Benußmitteln, welche bei der Ernährung von Wert find, doc; darfman 
fie nicht im lÜibermaß anwenden und nie verfäumen, bei deu Speifen 
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- Für Eranfe und ſchwache Perfonen den Nat des Arztes einzuholen. Die 
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frifche Milch bei Bereitung des Curry dient al3 Erſatz für Kokosnuß— 
mild. Ein recht langſames Schmoren des dazu benutzten Fleiſches, es 
fei roh oder gekocht, ift befonders zu beachten, damit letzteres recht 
weich twird. Die Speije darf nie ftarf fochen. Curry wird ſtets mit 
in Wafjer gefochten Reis gegeffen, welcher die Schärfe der Gewürze: 
wohlthuend mildert. 

Zu einem Curry von Geflügel ſchneidet man junge Hähnchen, 
Tauben oder Hühner in Heine Stüde wie zu Frifaffee und wendet fie 
feicht in feinen Mehl. Dann brät man in einem eifernen Topfe ein 
Stück Butter braun, gibt die Fleifchjtüdchen hinein und brät fie unter 
öfterem Umſchwenken raſch hräunlich, füllt fie mit einem Schaumlöffel 
aus und brät auch nod) einige dicke in Scheiben geſchnittene Zwiebeln 
in der Butter, unter fleiBigem Umrühren, gar. Hierauf wird das 
Fleisch wieder zu den Zwiebeln gelegt, der Topf vom Feuer zurüd- 
gezogen, ſoviel ſüße Milch oder gute Bouillon von Liebigs Fleiſchextrakt 
hinzugegofjen, daß das Fleiſch bededt ift, der Topf feſt verjchloffen 
und die Speife mindeftens eine Stunde ganz ſchwach geſchmort, wäh— 
renddem aber oft umgerührt. Nach Verlauf einer halben Stunde 
rührt man 2 Teelöffel voll Currypulver mit ſüßer Milch an, vermifcht 
e3 mit dem Fleiſche, falzt das Curry und läht e3 no Y/s Stunde 
ſchmoren 

Zuletzt kocht man !a Pfund Reis, auf 1—2 Hähnchen gerechnet, 
in ſchwach gefalzenem kochenden Waffer 15 Minuten, jchüttet ihn in 
einen Durchſchlag und läßt das Wafjer ablaufen. Die Reiskörner 
müſſen ganz bleiben und dürfen fich nicht zufammenballen. Bon diejem 
Reis wird in der erwärmten Schüſſel vermittelft- zweier ERlöffel ein 
Rand geformt, das Fleiich in der leeren Mitte angerichtet und auf Die 
Tafel gebradit. I 

Zumeilen wird eine Würze von Citronenfaft geliebt. Dünne Sauce 
darf das Curry nicht haben 


273. Kotelette von alterem Rebhuhn fir Kranke. Man 
(öft von dem Feldhuhn alles jehnenfreie Fleisch, ſtößt es fein und ver- 
mischt es mit Salz und einem Löffel dicker jüßer Sahne. Das Gerippe 
zerichlägt man, brät es, außer den Flügel- und Keulenknochen, welche 
für die Koteletten gebraucht werden, in’Butter an und kocht es mit 


Wurzelwerk und Salz aus Die gewiegte Fleiſchmaſſe wird zu Kote— 
fetten geformt, in jedes Kotelett (man befommt vier von einem Reb— 
huhn) ein Knochen geihoben. Die Rippchen werden in Ei und Reib- 
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brot gewendet und in Butter gar gebraten und aus ihrem Bratenſat 
mit Buttermehl, Knochenbrühe, Madeira und feinen Kräutern eine 
Sauce zu den Rippchen bereitet. 


274. Geflügelbrei aus Überreften für Kranke. Man löſt von 
‚beliebigen gebratenen Geflügel das beſte Fleisch, wiegt es fein, dämpft 
es mit etwas Mehl, einer Meſſerſpitze Fleiſchextrakt und drei Löffeln 
dicker ſüßer Sahne in Butter einige Augenblicke, bis es durch und 
durch heiß iſt, und richtet es dann ſoſort an. 


Außerdem bilden faſt alle anderen Speiſen von Geflügel die feinſten 
und dabei nahrhafteſten Kraukengerichte, es eignen ſich daher die 
meiſten Vorſchriften des ganzen Abſchnitts: Geflügel, mit Ausnahme 
fetter Ente und Ganz, dazu; ich hebe befonders hervor Nr. 215, 216, 
218, 220, 223, 297, 228, 231, 233, 235, 256, 259 und 206. — 
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J. Große Paſteten. 


1. Im allgemeinen. Paſteten werden in Paſteten- oder Torten- 
pfannen gebacken. 

Pafteten-Teig. Der Teig richtet ſich nach dem Inhalt der Paſteten. 
Zu feinem Geflügel, Lamm- oder Kalbfleifch, wenn ein Frikaſſee 
Davon gemacht wird, nimmt man einen Blätterteig oder auch feinen 
Butterteig; joll das Fleifch in der Paftete gar werden, einen guten 
Butterteig. Letzteren nimmt man auch zu Hafenz, Hirſch⸗, Wild⸗ 
ſchweinefleiſch u. ſ. w., Doch wird bei Wild auch der in Nr. 9 an— 
gegebene Waſſerteig genommen, a natürlich nicht mitgegeffen werden. 
kann. 

Gewürz. Paſteten, welche nicht warm oder ganz friſch gegeſſen 
werden ſollen, dürfen nicht mit Citronen- oder Eſſigſäure gewürzt 
werden. Majoran als Gewürz zu feinen Speifen wende man, wenn 
überhaupt, mit großer Borficht an. 

Zu Falten Bajteten reicht man ein Fräftiges Gelee. 


2. Straßburger Gänfeleber-Paftete. Nr. 1. Sechs große 
Gänſelebern werden je in 2 Zeile geteilt, und zwar da, wo Die zwei 
Hälften zufammengewachien find, dann wird die gelbe Stelle, wo 
die Galle ihren Sig hatte, ausgefchnitten, und die Lebern tverden mit 
ſüßer Milch abgewaſchen; Waffer darf fie nicht Berühren. Acht 
der größten und fchönften diefer halben Zebern werden mit Trüffefn, 
welche abgeihält und in Stüde von der Länge eines Heinen Fingers 
gefchnitten find, geipidt, die übrigen 4 Stüd blätterig gefcgnitten und 
fein gejtoßen. Leßtere würzt man mit einem Eßlöffel voll fein- 
gejchnittener, in Butter gedämpfter Schalotten, zweimal foviel fein 
geſchnittenen Trüffeln, geriebenem Salz, wenig Thymian, weißem 
—  Beffer und Muskatnuß und ftöfe dies alles fein. Während des 
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Stoßens aber kommen 2 Pfund friſcher Bauchſpeck hinzu, welcher eine | 
Stunde lang abgefocht und nach dem Kaltwerden fein geichnitten und 
geftogen wurde, worauf da3 Ganze durch ein Sieb gerieben wird. 


Denn nimmt man eine Gänfeleberterrine (welche bei den Rejtaurateurs 
gefauft werden kann), legt fie mit dünnen. Spedicheiben aus, gibt eine 
Lage Farce darauf, danach von den Öänjeleberhälften, mit etwas ge- 


riebenem Salz und weißem Pfeffer betreut, hinein, darauf wieder 


Farce, wieder Gänjeleber und fo fort, bis die Terrine gefüllt ift; jedoch 
muß eine Lage Farce den Schluß machen. Das Ganze bedeckt man mit 


Speckſcheiben; dann wird der Dedel der Terrine aufgejeßt, der Rand 
mit Bapier verflebt und die Bajtete langjam im Ofen etwa 2 Stunden ' 
lang gebaden; Kleinere Pafteten bedürfen fürzerer Zeit zum Baden; 
1!/2 Stunde wird hinreichend fein. Da zumeilen Fett herausfließt, jo 


ſtellt man die Terrine anfangs auf einen alten Teller, dann aber auf 
einen niedrigen Dreifuß. 


Selbſtredend kann die Paſtete von beliebiger Größe, etwa nur von 


2—3 Lebern bereitet werden, die man alsdann in kleine Stücke teilt; 
von 2 Lebern wird es ſchon eine mittelgroße Paſtete, welche man mit 
12—15 Marf würde bezahlen müſſen. 

Die Verfafferin dankt diefe Vorſchrift einer Dame, welche fie ihr 
mit den Worten überfandte: „Dies ift das echte Rezept; Kenner haben 
die Baftete bei ung immer ebenfo gut befunden als die Straßburger, 
und weit beſſer al3 die meisten, wie fie jegt in den Handel fommen.” 
Die beiden nachjtehenden Rezepte find auch aus Straßburg und jehr 
gut; manche ziehen ſogar deren Zubereitung der erjteren vor, weil die 
Paſteten Fräftiger, weniger fett und alfo weniger nachteilig jind. 


3. Straßburger Gänfeleber-Baftete. Nr. 2. 3 Pfund Kalb» | 


Fleisch, toovon alles Häutige entfernt worden, wird mit einer Handvoll 
Schalotten, der feinen gelben Schale von einer Citrone, 10 bis 12 
gereinigten Sardellen und einer Handvoll Kapern fein gehadt; dazu 


fommt noch eine Handvoll ganze Kapern, eine Handvoll feingeftoßenes 


Weißbrot, geitoßenes Gewürz wie im erjten Rezept, und joviel guter 
weißer Wein, dab ed ein Teig wird, der fich gut ftreichen läßt. Dann 
macht man von $ Pfo. Butter, 4 Eiern, etwas Salz und Waller mit 
dem nötigen Mehl einen recht fteifen Teig, verarbeitet ihn gut, bejtreicht 
eine paffende Form mit Butter, beftreut fie mit feingeftoßenen Weiß- 
brotrinden und belegt fie mit dem die ausgerollten Teig, welcher etwas 
über die Zorm hinausgehen muß. Auf den Teig bringt man etwas 
geitoßenes Weißbrot, dann eine Lage Farce, eine Lage in etwas Wein 


und Gewürz gefochte Trüffeln, eine Lage in Stüde geichnittene wir Bi 
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leber, wieder Farce, Trüffeln, Gänſeleber und ſo fort, bis die Form 
gefüllt iſt, die letzte Lage muß aus Farce beſtehen. Der Inha wird 
nun ganz mit Speck bedeckt, darüber legt man Streifen von Teig, um 
Halt zu geben, dann einen Dedel von Teig, welcher in ber Mitte mit 
einem Knopf verjehen wird; den überſteigenden Teig biegt man auf 
den Dedel herein und Fneift ihn ein. Die Baitete wird in einem 
Badofen hellbraun gebaden, wozu etwa 2 Stunden gehören, und nach— 
dem fie falt geworden, aus der Form genommen. Man rechnet zu ihr 
‚2 Gänielebern. | i 


4. Straßburger Gänjeleber-Bajtete. Nr. 3. Je weißer und 
- ‚fetter die Lebern, defto beſſer wird die Vaftete. Zu einer ſölchen von 
‚mittlerer Größe nehme man 2 große Gänjelebern, die man einen halben 
‚Tag in füße Milch gelegt hat, 1 Pfund mageres Schweinefleiich, 
4 Pfund Schweinefett (Blume) und 1 Pfund Trüffeln. Die Lebern 
“werden in Stüde gefchnitten, die Trüffeln wie bekannt gereinigt, mit 
-Salz und weißem Pfeffer betreut und In die. Leber gejtedt. Dann 
macht man von dem Schweinefleisch und Fett nebjt den Abfällen der 
Lebern, alles möglichit fein gehadt und geſtoßen und mit Pfeffer und 
Salz gewürzt, eine Farce, ftreicht fie durch ein Sieb, damit fie ganz 
fein werde, und legt num die mit Salz bejtreuten Lebern abmwechjelnd 
mit Farce und Trüffeln recht feſt eingefchichtet in einen Bajtetentopf. 
"Darauf. wird die Baftete 2—2!/s Stunden in einem mäßig heißen 
Dfen gebaden, und wenn man fie länger aufzubewahren wünjcht, mit 

weiß ausgelaſſenem Schweinefett übergofjen. 


Nach eigener Erfahrung möchte ih Nr. 1 den Vorzug geben. 


5. Schweinsleber-Bajtete, Eine Schweinzleber wird in Scheiben 
geichnitten und ausgeſehnt, 5—6 Minuten lang in heißes Wafjer ge— 
halten, dann gehadt und durch ein Sieb gerührt. Darauf jchneidet man 
‚3 Po. rohen Sped in fleine Würfel, beinahe ebenfoviel wird ab- 
gekocht und gehadt. Beides thut man nebft der Brühe, worin der Sped 
‚gekocht it, zu der Leber und würzt fie mit 6 abgefochten und durch— 
geſchlagenen Zwiebeln, in kleine Stücdchen gefchnittenen Trüffeln, Ge— 
wuürz ımd. einem Glas Rotwein, kocht die Maffe, bis fie etwas did 

geworden, thut fie in eine mit Sped belegte Form und läßt fie bei 
mäßiger Hitze 11/s—2 Stunden baden. Hernach wird die Paſtete 
beſchwert. Durch das Beſchweren zeigt fich viel Fett, welches nicht ab- 
genommen werden darf; wenn fich aber nach vollitändigem Erkalten 
viielleicht etwas Brühe zeigen follte, ſo muß fie vorfichtig abgegoſſen 

werden. Dieſe Baftete hat Ähnlichkeit mit Gänſeleber-Paſtete. 
ö Davidis, Kohbum. 16 
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Sturzpaſtete. (Timbale.) Vorbemerkung. Eine Art warmer 


Paftete ift auch die jeßt jo beliebte Timbale, welche in ſchlichter 
trommelartiger Form von Blech oder verzinntem Kupfer oder aud in. 
einer Ruppelform, im Wajjerbade gar gemacht und dann geftürzt wird. 
Sie erfcheint auf der Tafel als warme Baftete vor dem Braten und: 
hat den Namen Timbale (Trommel) von ihrer Form. 

Die Heinen Stürzpafteten werden in Becherformen auf dieſelbe 
Weife bereitet, aber nach der Suppe gereicht. 

Die Timbale wird auf die verichiedenfte Weile gefüllt; aber ftet3 
iſt dazu eine feine und doch Dabei fefte Farce von Hühner, Ralbfleifch> 


oder auch Wildgeflüigel erforderlich, und ein jehr feines Ragout von: 


Kalbsmilch, Geflügel, wilden Hühnern, Gänfelebern oder Fiſch mit. 
‚Champignons, Trüffeln, Heinen Klößchen, welches mit der Fräftigiten, 
gut verfochten, dabei dicken, braunen oder weißen Sauce bereitet wird. 


‚Die Timbale würde bei dem Umftürzen fofort auseinanderfallen, falls 
die Farce zu weich, oder die Ragoutfauce nicht ſehr bündig wäre. 
Bumeilen befteht der äußere Rand einer Timbale aus gefochtem " 


Reis, Maccaroni oder feinem Zeige, auch al3 ſüße Speiſe kommt fie. 
auf die Tafel. Es folgt hier zunächſt die Vorſchrift zu einer 


6. Stürzpaftete von Hafelhühnern,*) 3 Hafelhühner werden 
gerupft, über brennenden Spiritus abgejengt, ausgenommen, mit Mehl 
und Wafjer außen und innen gereinigt. Dann werden die Heulen ab— 
gelöft, die Brüſte jaftig in Butter gebraten, Ealt’gejtellt und mit einem 
butterbejtrichenen Bapier bededt. 

Die Tinbaleform ftreicht man mit Butter gut aus, läßt aber nicht 
den kleinſten Fleck unbejtrichen, und legt die Form mit den in große 
dünne Scheiben gejchnittenen Falten Hühnerbrüften und Trüffelfcheiben 


dazwischen vorfichtig am Boden und an den Seiten aus. Die Scheiben 
haften, leicht angedrüdt, in der gebutterten Form. Dieſe Schicht be— 


ftreicht man fingerdid oder etwas ftärfer, zuerit am Boden, dann an 


den Seiten der Form mit ®Ja der Farce, forgt dafür, daß alle Zioifchen- 
räume gut ausgefüllt find, füllt in den leeren Raum der Mitte das 
Ragout und bededt das Ganze 1—2 Finger did mit dem Reſt der 
Farce und zuleßt mit einem Butterpapier. Eine Stunde vor dem An 
richten wird die Timbale in fochendes Waffer in den Bratofen gejtellt 


und furz vor dem Auftragen auf eine runde Schüffel geftürzt. Die 


Form nimmt man nicht fofort ab, fondern recht vorfichtig nach Verlauf’ 


Berlin C. 





*) Mitgeteilt von A. Martiny, Delitateſſenhandlung, Hoflieferant im 
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einer Minute, gießt etwas Sauce über die Timbale, die übrige reicht 
man nebenher. 

Oft bereitet man die Farce von dem ganzen Geflügelfleiſch und 
legt die Form bloß mit in Scheiben geſchnittenen ſchwarzen Trüffel⸗ 
ſcheiben hier und da aus, dann kommt die Farce und in die Mitte das 
Ragout. Oder die gebratenen Brüſte werden wieder etwas erwärmt 
und nach dem Anrichten auf die Timbale gelegt. 


Zu der Farce rechnet man ungefähr 2 Teile Fleiſch, welches aus 
dem abgehäuteten, gut ausgejehnten Keulenfleiſch der Haſelhühner,“ mit 
Kalbfleiſch vermiſcht, beſteht. 1 Teil Fett und 1 Teil Panade. Das 
zu einer feinen Farce benußte Fett ſitzt an der inneren Seite fetter 
großer Kälber, aus demfelben bildet fich das Euter. Iſt dieſes nicht 
zu haben, fo nimmt man fejtes Kalbsnierenfett oder auch guten Sped. 

Die Banade bereitet man aus 3 It. Waffer mit 1 Uze. Butter. 
Sebald dies focht, ſtreut man unter ſtetem Rühren ſoviel feines Mehl 
hinein, bis man einen dicken Teig hat, welcher ſich vom Topfe löſt. 
Auf ſchwachem Feuer läßt man ihn noch etwas abtrocknen, legt ihn auf 
einen Teller, bedeckt ihn mit Butterpapier und läßt ihn kalt werden. 
Fleiſch und Fett zur Farce wird — jedes allein — feingehackt, daun 
im Mörfer zufammen geftoßen, die Banade nach und nad) nebit 2 ganzen 
Eiern und 2 Eigelb damit feingerieben, mit Salz und geriebener 
Muskatnuß gewürzt und durch ein Haarfieb Bearbeitet. Dieje Farce 
iſt jehr fein und haltbar zugleich. 

Das Ragout wird von gut vorbereiteter, in Bouillon gar ges 
fochter Kalbsmilch Hergeftellt. 2 ERlöffel feines Mehl brät man in 
Butter hochgelb, kocht mit Waſſer, Fleiſchertrakt und 1 großen Glas, 
Madeira eine Fräftige Sauce, kocht die in dünne Scheiben gefchnittene. 
Kalbsmilch, in Scheiben gefchnittene Trüffeln und Champignons b darin 
durch, falzt fie und rührt fie zulegt mit 2 Eigelb ab, damit die Sauce 
„ſteht“, wie man zu jagen- pflegt. 

Die Knochen und Überrefte der Hafelhühner werden geftoßen, mit 
dem Bratenſatz, Waſſer und Fleiſchextrakt ausgekocht, abgefettet, mit 
Madeira und in Butter gebratenem Mehl zu einer dickflüſſigen Sauce 
verkocht, geſalzen und durch ein Sieb gelaſſen. Die angerichtete Tim— 
bale begießt man mit ein wenig Sauce. Die übrige wird nebenher, 
gereicht. Die Timbale wird aber auch ohne Sauce gereicht‘ und die 
Knocheneſſenz dann zu der Ragoutfauce benupt. : 


7. Stürzpaftete mit Maccaroni und A 1 Pf, 
— zerbricht man in gleich große Stückchen, kocht fie 1/, Stunde 
16* re 
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in Salzwaffer, läßt fie abtropfen, vermiſcht ſiemit 13 Uzn zerlaſſener 
Butter und 4 Löffeln geriebenem Parmeſankäſe und legt die ſorgfältig 
ausgeſtrichene Zimbalenjorm überall mit den Maccaroni dicht aus 
Inzwiſchen hat man eine feine Kalbfleiſchfarce aus 3 Pi: Fleiſch 
ohne Sehnen, 3 Pi. Luftiped, 5 Eiern, Salz, Pfeffer, geriebener 
Muskatnuß und feinen gewiegten Kräutern mit der im borhergehender. 
Rezept angegebenen Banade bereitet. Auch einige Kalbsmilche hat 
man blanchiert, zerteilt und in Butter übergebraten, !/s Pökelzunge in. 
Scheiben zerteilt, Champignons gedünflet und ein Rinderfilet zierlich 
geſpickt. Die Rindslende teilt man alsdann in fingeritarfe Scheiben, 
beftreicht fie mit Haushofmeilterbutter (ſiehe Abichnitt A) und brat 


fie 5 Minuten auf jeder Seite in fteigender Butter., Nun beftreicht - 


man die mit den Maccaroni auögelegte Form überall mit der Farce, 
legt alle andern vorbereiteten Sachen hinein, ftreicht zum Schluß nodj= 


mals eine Fatcefchicht auf und zuletzt eine dichte Maccaroniſchicht und 


bäckt die Timbale 1'/ Stunde im Ofen. Dann ſtürzt man die Paſtete, 
glaciert ſie mit dicker Madeiraſauce (ſiehe Abſchnitt R.) und — die 
andere Sauce nebenher. 


8. Stürzpaſtete mit feinem Ragent. Man beſtreicht eine runde 
Stürzform mit geflärter frilcher Butter und betreut fie dann gut mit 
fein geriebenem weißen Brot, ſchlägt darauf vier Eier mit lauwarmer 
Butter, Salz und geriebenem Parmeſankäſe zu dickflüſſiger Maffe, 


gießt diefe in die Form; läßt fie damit auslaufen und überftreut dies 


mit gertebenem Brot. Vorher "hat man 1 Pd: Karolinareis ge- 
waschen, abgebrüht und in Bouillon mit einem Stück Butter, Salz 
‚und etwas Muskatnuß Did und weich gedämpft und ihn mit zwei 

Löffeln dider Kraftfauce und ſechs Löffeln geriebenem Barmejanfäfe 
vermifcht. Auch Hat man aus Champignons, Geflügellebern, Hahnen- 
fämmen, Kalbsmiddern und übergebratenen Brüftchen von Tauben ntit 
dider, feäftigfter Madeirafauce ein Ragout,bereitet. Die Form ftreicht 
man mit dem Reis gleihmäßig aus, füllt das Ragout hinein, überdeckt 
e3 recht glatt mit einer Oberfläche von Reis. Am beiten gelingt dies, 


wenn man nad der Größe der Form ein rundes Papier jchneidet, es 
Did mit Butter beitreicht und den Reis gleihmäßig hierüber auöbreitet. 


Man legt das Papier auf die Form, drüdt es gut an und hebt es dann 


ab. Man bädt die Baftete eine Stunde, ftürzt fie, überzieht fie mit 


Madeirafauce und reicht die übrige Sauce nebenher. 


9, Wild-Baffete mit einem Wafferteig. Man läßt zu einer 
mittelmäßig großen Paftete} Dit. Waffer mit 4 Pfd. Butter und & Pid- 
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die Mitte ein Loch und rührt das kochende Waſſer nach und nach zum 
‚Mehl, woraus man einen feiten Teig macht, den man ftarf verarbeiten _ 


und der fo fteif fein muß, daß er, wenn man ein Stüd davon in die 
Höhe zieht, ftehen bleibt. Vorher wird das Fleiſch, es ſei Hajen>, Reh, 
Hirſch⸗ oder Wildſchweinefleiſch, gewaſchen, von Haut und Sehnen be— 
freit, in paſſende Stücke geſchnitten und mit gröblich geſchnittenem Speck 
durchzogen. Dann nimmt man Schalotten oder Zwiebeln, Dragon, 


Baſilikum, Majoran, Salz, Nelken, Pfeffer und Nelkenpfeffer, alles 


fein gemacht, reibt das Fleiſch damit ein, legt es mit einigen Lorbeer— 
blättern und mit Stückchen Butter auf Speckſcheiben in einen Topf und 
läßt es, feſt zugedeckt, halb gar werden. Auch kann man das Fleiſch zu 
dieſer Paſtete auf folgende Weiſe 24 Stunden vorher marinieren: Man 
rührt die genannten Kräuter und Gewürze mit Wein oder Eſſig an, 
dreht das Fleiſch von allen Seiten in dieſer Beize herum, legt es in 
eine flache Schüfjel, gießt die Brühe darüber und dedt e3 zu. Am 
andern Tage wird es ebenfalls auf Spedjcheiben halb gar gemacht. 
Zugleich wird eine Farce nah Q. II Nr. 55 bereitet. Nun rollt man 
ein Stück Teig al3 Unterblatt fingerdid aus, legt es in die mit Butter 
geitrichene Pfanne, rollt ein Stück Teig zum Rande mit den Händen 
rund und lang wie zu einem Kringel, drüdt e3 mit dem Rollholz platt, 
ungefähr eine Handbreit auseinander, und fchneidet beide Enden glatt 
ab. Der Rand muß höher fein, al3 das darin liegende Fleiſch, Damit 
Raum für die Sauce bleibt, die ſpäter hineingegofjen wird. Man bes 
ftreicht nun das Unterblatt mit Eiern, jegt ringsum den langen Streifen 
als Rand darauf, legt einige dünne Spedicheiben auf das Unterblatt 
und an die Seiten, ftreicht die Farce darüber und orönet nun das 
Fleiſch, nach der Mitte hin etwas höher und nicht zu feſt in die Paſtete, 
ſo daß ſie eine gute Form erhält. Hat man reichlich Farce, ſo kann 
man auch einige Bällchen davon aufrollen und dazwiſchen legen. Nach— 
dem man den Inhalt mit_Spedjcheiben zugededt hat, bejtreiht man 


den Rand der Paſtete mit Eigelb, rollt ein Stück Teig zum Oberblatt 
aus, legt es darauf und drücdt es allenthalben janft an. Den über- 


jteigenden Teig jchneidet man rings umher ab, verziert dei ftehen ge= 
bliebenen Rand mit der Kneifzange, und legt Verzierungen auf die 
Baitete, ettva von Teig gerollte kleine Klößchen, 6—7 zufammengelegt, 
oder man fchneidet Blätter und Blumen aus. In der Mitte muß eine 
fingerhutgroße Öffnung aus dem Paſtetenteig gejchnitten und eine Eleine 
Röhre von Teig darauf gelegt werden, weil die Baftete Luft haben 
muß, jie würde fonjt plagen. Beim Anrichten wird oben eine runde 
Scheibe herausgefchnitten, der Sped herausgenommen, etwas braune 
Kraft- oder Trüffelfauce hineingefüllt und die übrige dazu gereicht. 
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10. Schüfjel-Baftete von Safen, nnd von wildem Geflüget 
. mit Butterteig. Die Hafen werden, nachdem fir abgezogen und ge- 
waſchen, von Haut und Sehnen befreit, Das Fleiſch wird vom Müd- 
grat gelöft, in paffende Stückchen gefchnitten und gefpidt; dos Qeflügel 
in Stückchen gehauen. Beides wird nah Nr. 9 mariniert und nadber 
beinahe gar gedämpft. Nan beſtreicht man eine Schüffel did mit Butter, 
ſtreut geriebenes Weißbrot darüber, legt-das Fleiſch, abwechſelnd mit 
Klößchen, welche aus der Farce Q. II Nr. 55 oder 56 aufgerollt ſind, 
jo daß e3 in der Mitte Höher und eben liegt. Dann nimmt man etwas 





Butter aus dem Schmortopf, rührt den Anfab mit rotem Wein und 


Waffer los, gibt, um dies zu würzen, etwas von der Kräuterbrühe 
Hinzu und gießt es durch ein Sieb über 93 Fleiſch. Der Teig wird zu 
einer mittelmäßio großen Paſtete von 3 Pfd- Mehl gemacht (fiehe 
Engliſcher Teig, Abſchnitt S.), dieſer — Strohhalm dick ausgerollt, 

mit etwas Mehl überſtäubt und kreuzweis zuſammengeſchlagen (wo— 
durch er ſich bequemer auflegen Laßt), der Rand der Schüfjel mit Ei, 
beftrichen, der Teig auf das Fleijch gelegt, auseinander geſchlagen und 
rund herum glatt geſchnitten. Von dem übrigen Teige wird ein Rand 
gemacht, die Paſtete mit Ei beſtrichen, der Rand aufgelegt und audy. 
dieſer bejtrichen, doch nicht ringsumher, weil ſonſt der Teig nicht auf⸗ 

gehen würde. Dann werden in der Mitte der Paſtete zum Ausdämpfen 
zwei kleine Einſchnitte gemacht und die Paſtete bei 1 Grad Hibe (fiehe 
Abſchnitt 8. Nr. 1), je nachdem der Inhalt milde ift, 1'/a bis 1a 
Stunde ‚gebaden. Bor dem Anrichten ſchneidet man einen runden 
Deckel heraus, gibt etwas braune Kraftſauce in die Paſtete, legt fie wieder 
zu, verdedt den Rand der Paſtetenſchüſſel mit einer Serviette oder mit - 
Bapier und gibt fie, auf eine feinere Schüffel gejtellt, zur Tafel. 


11, Bajtete von verfchiedenen Fleiſcharten. Man nimmt hierzu 
jedes zahme oder wilde Geflügel, auch Hajen- und Mürbebraten, und 
einen Teig von 14 Pf. Mehl (fiehe Englischer Teig, Abſchnitt S.). 
‚Eine Springforn oder tiefe Pfanne wird mit Butter beftrichen und in 
(eßtere ein an beiden Seiten mit Butter bejtrichenes leinenes Band 
freuzmweis gelegt, wodurd man die Vaftete bequemer aus der Pfanne 
‚heben kann. Nun rollt man die Hälfte des Teiges nicht zu dünn aus 


‘ und belegt damit die Form, oder man macht ein Blatt und jchneidet 


das Überftehende ab. Das wilde Geflügel für die Paſtete wird 
vorher mit einem Gemengſel von einer gehaften Zwiebel, Salz, 
Nelken, Pfeffer, Dragon, Baſilikum und Wein eingerieben und auf 
dünnen Spedicheiben mit Butter, feft zugededt, beinahe gar gedämpft. 
Bei zahmem Geflüael laſſe man die groben Gewürze weg und nehme 
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Muskat. Hafen, woraus: da Rüdgrat entfernt, und. Filetbraten, 
(leßterer geflopft) werden gleichfall3 in Stüde gefchnitten, gefpickt und: 
über Naht in Marinade Nr. 9 gelegt und danach ebenfalls beinahe - 
gar gedämpft. Zugleich macht man von 1% Pi. Halb Kald- und Halb. 
Schweinefleiich eine Farce nah Q. II 55. Bon zahmem Geflügel 
hadt man Herz und Leber und gibt e3 mit zur Farce, Die Hälfte der 
Farce wird nun auf dem ausgebreiteten, mit Spedicheiben belegten Teig 
aseinandergeftrichen, dann das Faltgervordene Fleiſch, nach der Mitte, 
hin höher, darauf geordnet, mit Farce bededt und twieder Speckſcheiben 
darüber hingelegt. Darauf macht man mit einem Meſſer in der Mitte: 
bis auf den Grund eine Öffnung, legt von dem zurücgelaffenen Teig 
ein ausgerolltes Oberblatt über das Fleiſch, ſchneidet jolches ringsumher 
glatt, beftreicht eg mit Ei, legt einen Rand darauf, bejtreicht ihn eben- 
falls, macht von dem abgefchnittenert Teig Verzierungen auf die Patete 
und in der Mitte eine fingerhutgroße Offnung. Dieſelbe muß je nad) 
dem Inhalt 24/2—3 Stunden baden. Sollte fie zu früh Farbe be⸗ 
kommen, jo werden grüne Blätter oder ein mit Butter beſtrichenes 
Papier darüber gelegt. Man gibt die Paſtete, wenn Wild der Inhalt 
it, mit einer Kraft oder Trüffelfauce, von der etwas durch eine her— 
ausgefchnittene Öffnung in die Paſtete gefüllt wird. Nachdem man die: 
Speckſcheiben ſoviel al3 möglich herausgenommen, wird fie wieder zus 
gedeckt. Zur zahmem Geflügel nimmt man eine Aufternz, Sarbellenz, 
Kapern- oder Morchelfauce, wozu der Sab des gedämpften Fleiſches 
gebraucht wird. Dieſe Paſtete kann auch kalt gegeben werden. Es 
‚ wird dann, wenn fie aus dem Ofen fommt, 1—2 Tafjen kräftige 
Bouillon durch einen Trichter in die Öffnung gegoffen und Ießtere, “ 

mern die Paſtete Falt geworden, mit Bapier veritopft. 


123. Pajtete von Kramtsvögeln oder anderen Fleinen Vögeln. 
Nachdem die Vögel gehörig gereinigt und ausgenommen ſind, ſchwitzt 
man das Eingeweide (don Kramtsvögeln), ohne Magen, mit Ztoiebeln, 
‚Trüffeln, Champignons und einigen Wacholderbeeren in Butter gelb 
umd läßt es falt werden. Dann fehneidet man zu einer großen Paitete | 
‚ BP. Kalbfleiſch, 1 Pfund rohen Schinfen und 4 Pfd. Sped in 
| Würfel, hackt alles möglichjt fein, macht von 3 Eiern, 3 Eplöffel Milch 
und Butter ein feines Rührei, gibt dies nach dem Abkůhlen nebſt 3 
Eiern, 3 Eßlöffel Milch, etwas Butter, Muskat und, wenn nötig, noch 
etwas Salz zu 4 Pro: eingeweichtem und ſtark ausgedrüctem Weiß⸗ 
brot, und ſtößt dies alles im Mörfer gut durch, daß e3 eine feine Farce 
-toird, Hiermit füllt man die Vögel, ſteckt die Beine kreuzweis durch 
die zes, «dreht die Flügel um und läßt fie in Butter und- 
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‚etwas Waller weich und ſaftig, nicht kroß braten. Dann rollt man 


nach Belieben einen Blätter- oder Butterteig aus, der mit der übrigen 


‚Farce beſtrichen wird. Auf. den Teig werden die kalt gewordenen 
Vögel geordnet, womit übrigens nah Nt. 11 verfahren wird. Bon 


der Kramtsvögelſauce nimmt man das Fett, gibt braume Fleiichbrühe, 
- einige Citronenjcheiben, Morcheln, Trüffeln, Kalbsmidder, deren Vor— 
eihhtung man in den Vorbereitungsregeln A. Ser. 38—41 findet, und 
gelb geſchwitztes Mehl daran, füllt etwas davon in die gebadene Paftete 
und gibt das übrige dazu. 


13, Kalbskopf⸗(Mockturtle⸗) Paſtete. Man macht von 2 Pfund 
| Mehl einen Blätterteig, wie er in Abſchnitt S. bejchrieben ift, fchneidet 


ihn in zwei nicht ganz gleiche Teile, rollt den Hleinjten einen Mefjer- 


rücken did zum Boden aus, legt bie Schüffel, auf welcher die Paſtete 
gebacken werden ſoll, auf den Teig, rädert ihn ringsumher mit einem 
Badrädchen ab und legt dies Blatt auf die mit Butter beftrichene 
Schüſſel. Dann macht man von einigen Bogen Papier einen Ball, 
umwickelt ihn glatt mit einigen argefeuchteten alten Servietten und legt 
‚ihn in die Mitte auf den Boden, um den inmwendigen Raum der Bajtete 


dadurch nach Belieben zu erhöhen oder man füllt auc) die Form jo Hoch, 


‚man will mit trodenen Erben. Der andere Teig wird num ebenjo did 
wie da3 Unterblatt und jo groß ausgerollt, daß von dem Teig ein drei- 


‚fingerbreiter Rand um die Paſtete abgejchnitten werden kann. Das 


Oberblatt wird auf die Schüffel über den Serviettentloß gelegt, mit 


verdünntem Ei beitrichen und der Rand herumgelegt, welcher ebenfalls 


‚oben, doch nicht am den Seiten beitrichen werden darf. Die Paſtete 
‚wird !/s Stunde gebaden, der Derfel beim Anrichten in ganz runder 
‚Form herausgeichnitten, der Inhalt vorſichtig herausgenommen, daß 
der Teig nicht brökelig werde, ein Ragout hineingefüllt und mit dem 
herausgeſchnittenen Blatte wieder zugedeckt. Dieſe Art Zubereitung 
‚nennt man Blindpaſteten. In dieſem Falle nimnit man zur Füllung 
bag Mocturtle-Ragout D. Nr. 97, das jehr did gehalten jein muß. 
Will man fich die Sache vereinfachen, fo bäckt man nur einen Blätter- 
teigdedel, den man über das in eine tiefe Schüffel gefüllte Ragout dedt. 


14. Schmackhafte Paitete von Farce. ES wird zu derjelben 
ein Blätter- oder Butterteig von 14 Pf. Mehl und folgende Farce 
‚gemacht: 1 Pfund Rindfleisch, 1 Pfund Kalbfleiſch, 1 Pfund Schweine- 
fleiſch und 1 Pfund Sped werden mit dem nötigen Salz jehr fein 
gehackt, jodann 8 ſchäumig gefchlagene Eier, Muskat, weißer Pfeffer, 
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‚eine geriebene, in Butter geſchmorte große Zwiebel, ganz fein gehadterr F 


Dragon, Bafılifum und Meliffe, etwa 7—8 Uzn. gejtopener | 
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Zhieback, ein paar Taffen Wein oder Fleiſchbrühe gut damit durch⸗ 


: gemengt. Darauf legt man eine Springform bis oben Hin nach Nr. 4 
mit ausgerolltem Teig aus und füllt die Farce hinein, bededt fie mit 


x \ 


Oberblatt und Hand, macht eine Verzierung darauf und beftreicht die 
Baftete mit Ei. Dann wird diefe, nachdem in der Mitte eine Öffnung. 
gemacht wurde, 11/ Stunde gebaden und eine Kapern-, Sardellen-, 
Auſtern⸗, Morcheln- oder eine gute Kraftfauce dazu gegeben. 


15. Warme Paftete von Hähnchen (Kücken) oder Tauben, 
auch von Kalbfleiſch. ES mird eine Blind-Paſtete nah Nr. 13 
und ein Frifaffee von Hähnchen oder Tauben mit feinen Zuthaten 
oder ein feines Kalbfleisch-FSrikaffee gemacht, wie man e3 unter den 
Fleiſchſpeiſen (D. Nr. 91 und 92) findet, jolches mit etwas Sauce in 
die Paſtete gefüllt und die übrige dazu gegeben. Kalbfleiſchfrikaſſee 
fann man noch durch Midderklößchen (Abſchnitt Q.) verfeinern. 


16. Paftete von Hähnchen mit Schinfen-Farce. Fette Hähn- 
chen werden in je. 4 Teile gejchnitten, in einer Braife (Dämpfbrühe 
A. Nr. 20) gar gemacht, damit fie weiß bleiben. Zu einer Baitete 
für 14—18 Perjonen rechnet man 4—5 Hähnchen und 14—2 
Pfund rohen Scinfen. Derjelbe wird mit etwas Gchinfenfett 
ganz fein gehadt, 4 Eier, welche mit Butter und 4 Eplöffel Milch 
zum Rührei gemacht find, etwas eingeweichtes und ausgedrüdtes 
Weißbrot, Muskat und Nelkenpfeffer, 2 Eier, das zu Schaum ge— 
ihlagene Weiße und 1/2 Taſſe geichmolzene Butter Hinzugegeben und 
zur Farce untereinander gemijcht. Die Hälfte davon wird auf einen 
in die Schüffel gelegten, 3 Zoll di ausgerollten Sahneteig gejtrichen, 
die Hähnchen darauf geordnet, mit Farce bededt und übrigens nach 
Pr. 11 verfahren. Bon der Dampfbrühe nimmt man das Fett, gibt 
Fleiſchbrühe, geſchwitztes Mehl, etwas Wein, Eitronenfaft, Musfatnuß, 
ganze Kapern oder feingehadte Sardellen hinzu und rührt die Sauce 
nach Belieben mit einigen Eidottern ab. 


17. Engliſche Fleisch: Paftete. Man ninımt zu einer Schüffel 
für 8 Verfonen 4 Pfd. Mehl, 7 Uzn. Butter, 1 Ei und '/a Ober- 
taffe kaltes Waffer, macht hiervon im Kalten einen Teig, den man gut 
verarbeitet und in zwei nicht ganz gleiche Teile fchneidet. Den Eleinften 
Teil rollt man aus, fchneidet dreifingerbreite Streifen daraus und 
belegt damit’ den Rand einer tiefen Schüffel, welche man vorher mit 


Butter beftrihen hat. Dann nimmt man faltes gebratenes Fleiih — 


Geflügel oder auch verſchiedene Reſte —, ſchneidet e3 in kleine pafjende 


Stüde, legt nun einige Spedicheiben auf den Boden der Schüfjel und 
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das Fleiſch darauf, indem man Salz, Nelfenpfeffer und nach Belichen 


auch aufgeroltte Fleifchklößchen dazwischen Iegt. Nun wird 1—2 
Taſſen Fräftige Bonillon dariiber gegeben, dad andere Stüd Teig rumd, 
etwas größer al3 die Schüſſel ausgerolft und über das Fleisch gelegt. 
Den überhängenden Teig biegt man wie eine feine Rolle nach innen 
und drüdt ihn mit zwei Fingern rund herum an, um den Rand zu 
formen, und beftreicht das Ganze mit verdünntem Ei, macht in der 
Mitte 2 Einjchnitte in dert Teig und läßt die Baftete 1—1!/ı Stunde 
baden; doch muß die Oberhibe ftärfer als die Unterhibe lein. 

Man gibt die Paſtete auf der Schüfjel, in welcher fie gebaden ift, 
zur Tafel. 


18. Pie. Zu diefem Gericht eignet fich nicht nur Hammelfleifch, 
ſondern auch das Rinderfilet vorzugsweiſe, wie die beiten Stlide von 
jeder Fleiſchart. Gewöhnlich wird diefe englifche Speife in einer Por— 


zellanſchüſſel, welche mit Butter ausgeſtrichen und nur mit Blätterteig 


bededt wird, im Bratofen gebaden. 


Wird Hammerfleifch zum Pie beftimmt, fo nimmt man die Kotelett3 
nad) dem Halſe hin, ſchneidet das Fett und die Haut davon, Die Anochen 


heraus, Elopft die Stücke mürbe, jtreut Salz und Pfeffer darüber und 
beim Einlegen etwas feingehadte Zwiebeln dazwiſchen. 

Katbfleifch wird ohne Hinzuthun von Zwiebeln auf gleiche Weiſe 
behandelt, doc fommt noch etwas gehadter Sped Hinzu und ſtets 
43 Dit. Fleifchhrühe. 

Wünſcht man den Pie von Tauben, jo werden dieje zerlegt oder 
auch ausgebeint, dann würzt man fie mit Salz, etwas fein gehadten 
Zwiebeln, Schnitten von magerem Schinken und gießt ſtatt Waſſer 
ſaure Sahne in die Form. — 

Zu allen Pies macht man einen Butterteig von & Pid Mehl 
nach vorhergehender Angabe, rollt davon ein Stüd zum 1 Dede aus, 
das andere zum Auslegen. Darauf beſtreicht man den Boden einer 
Auflaufform mit Butter, legt dieſelbe mit Teig aus, füllt ſie bis oben 
hin mit dem beſtimmten Fleiſch, wobei man lagenweis etwas ganz fein 


geſtoßenen Zwieback und Salz durchſtreut. Dann gießt man ſoviel 


Waſſer mit gelöſtem Fleiſchextrakt hinzu, daß es beinahe mit dem Fleiſch 
gleichſteht, ſchägt den etwas überſtehenden Teig hinein, legt den Teig-. 
deckel, welcher, damit er gut ſchließe, die Größe der Form haben 
muß, darauf und bäckt den Pie in einem heißen Ofen etwa 1 bis 
1!/ı Stunde. 

Beim Anrichten wird von dem Teig zum Fleiſch gegeben, wie das 
bei jeder Paſtete mit Butterteig gejchieht. 
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19. Veſten von Schinken. 1 Pfund feines Mehl, 7 Ugns 
Butter, 1 Er, 5 It: dıde ſaure Sahne. Man macht davon mit 
einem Meifer einen Zeig, ſchneidet ihn in mehrere Teile und rollt jeden 
Zeil möglichft dünn aus. Dann wird eine Springform oder eine eiferne 
Kaſſerolle mit Butter beftrichen und mit Teig ausgelegt. Zugleich wird 
gefochter Schinfen mit etwas Fett (da3 letzte vom Schinken kann dazu 
benußt werden) und mit einer Zwiebel ganz fein gehackt; zu diefer 
Portion gehört ein tiefer Teller voll. Nun werden 5—6 Eier geflopit, 
mit 3 Dt-dider guter Sahne, Muskat und dem Schinken durchges 
tührt und von diejer Farce ein Finger die über den Teig geftrichen, 
ein rundes Blatt Teig darauf gelegt und fo abmwechjelnd fortgefahren, 
bi3 eın Stüd Teig den Schluß macht. Dies wird bei ſtarker Hitze eine 
Stunde gebaden und ungeftürzt zur Tafel gegeben. 


20. Paſtete von Röhrnudeln mit Scinfen und Käfe. Die 
Anweiſung tft im Abſchnitt 1 zu finden 


21, Paſtete von Schinfenreften mit Nudelteig. Die An— 
weiſung iſt im Abſchnitt I. zu finden. 


22, Krebs-Paſtete oder Frifafjee in Reis. Siehe D. Nr. 225. 


23. Eaftete von ungefalzenen See- und Flußfifden. Zu 
‚einer Paſtete werden die Fiſche, welcher, Art fie aud) fein mögen, ge— 
Ihuppi ausgenommen und entgrätet, famt den Zebern, wovon die 
Galle entfernt werden muß, gewaſchen und in pafjende Stücke ge- 
ſchnitten. Diefe werden mit- Salz einige Stunden Hingeftellt und nach 
Kr. 9 bis zum andern Zage in eine Marinade gelegt, worauf man 
fie mit einem Tuche abtrodnet und mit einem teichlichen Stück Butter 
zum Gteifmerden in eine Pfanne Yegt, aber nicht weich werden läßt. 
Zugleich maht man einen Blätter- oder Butterteig von 11—2 Pf. 
Mehl und folgende Farce: 3 Pfund Fiſchfleiſch wird aus Haut 
und Gräten geldft, mit Salz fein gehadt, wodurch e3 weiß bleibt, und 
mit der Fiſchbutter, gehadten Schalotten oder Zwiebeln gehörig durd- 
geſchwitzt. Dann gibt man $ Bid.-in Faltem Waffer eingemweichtes 
und ausgebrüdtes Weißbrot nebſt 3 Eiern Hinzu und rührt die Maffe 
über dem euer, bis fie fih vom Topfe löſt, worauf man fie etwas 
ebfühlen läßt. Dann rührt man 4 Pf. zu Sahne zerrührte Butter, 
noch 3 Eier. Muskat und feingehadte Peterfilie dur. Sollte die Farce 
zu feft fein, mas man leicht erproben fan, wenn man ein Mößchen 
aufroli und in Fochendem Wafjer eben auffochen Läßt, fo gibt man. 
noch etwas Sahne over faltes Waffer Hinzu. Dann wird wie in 
Rr, 11. ein Unterbfatt von bem Zeig ausgerollt, Farce darüber ges 
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ſtrichen, mit Fiſchſtücken belegt und ſo abwechſelnd rn ad 5: 


der Mitte Hin muß, wie bei allen Bafteten, der Inhalt höher geformt, 
die oberite Farce mit Spedjcheiben belegt und in der Mitte eine runde 
‚Öffnung in das Hineingelegte gemacht werden Übrigens wird die 
Paſtete nach Nr. i1 geformt und gebaden und eine Krebs-, Auftern-, 


Sardellen- oder folgende Sauce dazu gegeben, von der man, wie immer, 
ein paar Taſſen hineinfüllt: Butter und Mehl läßt man gelblich 
‚werden, rührt Fleiſchbrühe, Salz, Muskatblüte, Citronenſaft over 


ftatt der leßteren etwas von der Marinade Hinzu; Hat man Krebs: 
ſchwänze, Hechtlebern und Karpfenmilch, jo gibt man dies in Stüdchen 
geichnitten mit zur Sauce, doch dürfen erjtere nicht mitfochen, fie 
werden zuleßt durchgerührtt. Man kann auch etwas Farce zurüd- 
„behalten, ihr mit Krebsbutter eine vote Farbe geben, oder fie mit ab- 
" gefochtem, durch ein Haarfieb gerührten Spinat grün färben und zu 
kleinen Mößchen aufrollen, welche man in Fleiſchbrühe oder geſalzenem 
Waſſer gar focht und in die Sauce legt. Zuletzt wird dieſe mit etwas 
feingehadter ‘Beterfilie und einigen Eidottern abgerührt. 


24. Paſtete von ganzen Fiſchen. Kleine Hechte oder andere 
Fiſche werden geſchuppt, und auf folgende Weiſe entgrätet: Man 
jchneidet fie unausgenommen am Rückgrat der Länge nad) mit einem 
Ächarfen Meffer auf, nimmt fie aus, wäſcht fie rein, löſt alle Gräten 
aus dem Fleiſch und fticht den Kopf am Rüdgrat ab, doch muß Die 
Haut am Bauche unbefchädigt bleiben. Danach werden fie wie in 
Kr. 23 mariniert, mit der bejchriebenen Farce gefüllt und auf ein mit 


Speckſcheiben belegtes Interblatt vom Butterteig geordnet. Sm übrigen 


richtet man ſich nach Nr. 11. 


25. Aal⸗Paſtete. Sie wird gemacht wie Nr. 23, indes bleibt 
das Rüdgrat im Aal, und zur Farce werden einige feingehadte Salbei- 
blätter gefügt. Hat man feinen Fisch zur Farce, fo kann man als Aus- 
Hilfe geriebene Semmel mit Stüdchen Butter unter und über den Aal 
er Der Teig zu diefer Paſtete darf nicht fett gemacht fein, „Guter 

Teig zu Torten und Paſteten“, Abſchn, S., ift pafjend dazu. 


25. Schüfjel-Baftete von Lachs. Der Lachs wird geichuppt, 


in-Scheiben geichnitten, einige Stunden nah Nr. 23 mariniert und 


in der Brühe eben beiß gemacht. Zugleich macht man eine Farce nad) 
Ne. 23 und von 4 Pfd, Mehl einen Blätterteig, rollt ihn aus, be— 
ftreicht die bejtimmte Form mit Butter, legt die Hälfte der Farce, 
gleihmäßig auseinander gedrüdt, von der Dide eines halben Fingers 


hinein, legt Die Lachsſcheiben darauf und bedeckt ſie mit der übrigen J— 
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Zarce. Dann wird der ausgerollte Blätterteig darüber gelegt, ein 


Rand nebſt Verzierungen darauf gemacht, mit einigen Fleinen Ein— 


‚Ichnitten verfehen und die Paſtete 11/;—2 Stunden gebaden. Es 
‚gehören dazu diefelben Saucen wie in Nr. 23; am angenehmiten 


. . möchte jedoch eine gute Krebsſauce fein. 





27. Ruffiihe Paſtete. 24 Pf. Lachs wird enthäutet und aus den 


Gräten gelöſt und alsdann in feine Scheiben geſchnitten, die man mit 
" Salz, Pfeffer und Musfatnuß beftreut und in Butter mit feinen 
Kräutern gar dünftet. Auch eine große, vorher in Milch gelegte Gänfe- 


leber wird in Scheiben geteilt und in Butter gedämpft, ſowie 12 Eier 
hart gejotten und 3 Pd. Karolinareis in guter Fleifchhrühe mit 
Butter und Sal, weich und fürnig gefocht. Sit dies alles vorbereitet, \ 
beitreicht man eine Paſtetenreifform mit Butter, legt fie mit Butterteig 
aus, Ätreicht auf dem Boden und an die Seiten der Form eine Schicht 
Neid und legt num die Hälfte der Fijchjtüde ein, betreut fie mit den 
geriebenen harten Eiern, läßt dann Gänfeleberjcheiben folgen, die 
ebenjo beftreut werden, und fährt jo fort, bis alles verbraucht ift. Dann 
ſtreicht man die-Butter, in der Fiſch und Gänfeleber gedünitet, über die 
letzte Schicht, bededt fie, mit Reis, bededt die Oberfläche mit Speck— 
platten und bädt fie im Dfen goldbraun. Die Paſtete wird mit einer 
Krebsjauce zur Tafel gegeben. 


23. Baftete von übriggebliebenem Stockfiſch. Hierzu nimmt 
man jeden beliebigen Butterteig von 1 Pfund Mehl, zerjchneidet ihn 
in 2 Teile von nicht gleicher Größe, rollt den kleinſten Teil 2 Meffer- 
rüden did aus und belegt damit eine Form oder ein eiſernes Brat- 
pfännchen, welches mit Butter beftrichen und mit Fadennudeln beftreu. 
it. Dann zerffopft man etwa 2 tiefe Teller voll gefochten Stockfiſch 
in Heine Stüde, meiht 2 Pfd. dünn abgejchältes Weißbrot, wovon 
die Kruſte getrocknet und zeritoßen wird, in Milch ein, drüdt e3 ſtark 
aus und zerrührt ed, hadt nun Zwiebeln und Schnittlauch, ftreut Die 
feingeitoßene Brotrinde auf das Unterblatt, gibt eine Lage Stockfiſch, 
etwas Salz, reihlich in Stückchen zerpflüdte Butter, gehadten Schnitt- 
lauch, von dem ausgedrüdten Brot, wieder Stockfiſch und fährt jo 
fort, bis alles darin ift. Dann jchlägt man 6 ganze Eier mit} Dt 
Sahne, würzt e3 mit Salz, Muskat und etwas Pfeffer und füllt dies 
löffelweiſe dariiber; legt das obere Teigblatt darauf, bädt die Paſtete 
1!/a Stunde dunfelgelb und gibt Ste, auf eine heiße Schüffel umgeftürzt, 
allein oder mit einer Beterfilienfauce zur Tafel. 


29. Engliſche Baftete von Rhabarber. Man mache einen 
Teig nad) Nr. 17, teile ihn in zwei Teile und rolle jedes Stüd aus, 


ae ee er 





befege mit einem Blatt des ausgerollten Teiges eine Form oder Bf 
ſchüſſel und treue etwas gejtoßenen Zwiebad darüber Hin. Danını 
nehme man Rhabarber — Die Vorrichtung ift im Abjchnitt O. (Kom 
potts) mitgeteilt — und lege ihn lagenweis mit Zuder, Zimt, Citeonen= 
icheiben (ohne Kerne) und etwas gejtogenem Zwiebad auf"den Teig, 

decke Das andere Teigblatt darauf und verfahre weiter nad) Nr. 17. 


30. Apple-Pie — engliſche Objtpajtete. Der Teig und die 
Bereitung diejer Paſtete ift wie bei der Jr. 29. Nachdem eine tiefe, 
Schüſſel mit einem Teigrande ausgelegt, füllt man dieſelbe mit ge— 
ſchälten, in je vier Teile gefchnittenen Äpfeln, ſtreut gehörig Buder, 
Citronenſchale oder Zimt lagenweis durch und gibt, wenn die Apfel 
im Frühjahr nicht mehr faftig und weich jind, ein paar Taffen Went 
und Citromenscheiben hinzu. Dann wird das Oberblatt darüber gelegt 
und übrigens ganz nach Ir. 29 verfahren. 

Anmerf. Eine — Paſtete kann man auch von Pflaumen und 

Kirſchen machen. 


31. Kalte Haſen-Paſtete. Das Rückenfleiſch von zwei jungen 
großen Haſen wird gehäutet, der Länge nach abgelöſt, mit halbfinger— 
lang und kleinfingerdick geſchnittenem Speck, welcher vorher mit Salz, 
Pfeffer und feingeſchnittenen Schalotten gewürzt iſt, durchzogen. Dann 
legt man in eine flache Kafferolfe23 UzuButter, das in Stücke ge— 
Ichnittene Fleisch, 2 Eßlöffel voll feingehackte Trüffeln, 2 Eßlöffel 
Champignons, Salz und Pfeffer, läßt auf ſtarkem Feuer 10 Minuten 
lang dämpfen, ſtellt es zurück und nimmt den etwas abgekühlten In— 
halt heraus Das Fleiſch von den Haſenknochen wird von Haut und 
Sehnen gänzlich befreit, mit einem gleichen Teile friſchem Speck ſehr 

„fein gehadkt und danach im Mörſer geitoßen, wobei man acht ge= 
wajchene und entgrätete Sardellen, 4 Po. Butter, einen Eßlöffel voll 
feingejchnittene und in Butter weich gedämpfte Schalotten Hinzu gibt, 
und alles aut vermengt. Dieje Farce wird mit Salz, weißem Pfeffer, 
Muskatnuß, geſtoßenen Gemwürznelfen, auch mit Thymian und Ma- 
joran, wenn man den Gejchmad angenehm findet, gewürzt und mit der: 
Sauce, worin das Fleiſch gedämpft worden, vermilcht. Darauf belegt 
man eine ovale Form mit PBaitetenteig, deſſen Bereitung im Abſchnitt 
„Backwerk“ mitgeteilt ift, gibt die Hälfte der Farce hinein, legt das 
Fleiſch darauf, bedeckt e3 mit der übrigen Farce, macht einen Dedel 
von Teig darüber, bädt die Paſtete bei guter Hitze 1—1!/a Stunde 
und gibt fie kalt zur Tafel. 


32. Kalte Feldhühner-Paſtete. Die Feldhühner werden mit 
Salz und Gewürzen eingerieben, einzeln in Weinblätter gewidelt und 


Muhr 
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in Butter nicht zu weich gedämpft oder in einer ftarfen Dämprbrühe 
(A. Nr 20) gar gemacht und falt in Feine Stüde gejchnitten. Zur 
Farce nimmt man eine fleine Kalbsmidver, etwas Kalbfleifch und 
Speck, hackt alles recht fein und wiürzt es mit Salz und Musfat 
(Wünicht man die Paſtete nicht lange aufzubewahren, jo fanıı man noch 


in Waſſer eingeweichtes und ftarf ausgedrüctes Weißbrot und einige 
' ‚Eier hinzugeben.) Man maht nun einen Wafferteig nah Nr. 9, 
‚belegt ihn mit Spedicheiben, ftreicht !/s der Farce darüber, legt die 


Stückchen Feldhühner darauf und ftellt in der Mitte 4 Stüdchen auf- 


‚ recht hin, damit inmwendig eine Offnung bleibe, weil die Bajtete, wenn 


‚ie feine Luft hat, leicht plagt Dann fonımt wieder Farce, Feldhühner. 


‚ und zulegt macht Farce den Schluß. Die Paftete wird nun weiter 


nach Nr 2 behandelt und drei Stunden, am beiten in einem Konditor- 
ofen, gebaden Nachdem fie gar geivorden, gieße man Durch einen 
Trichter 1—2 Taſſen braune Kraftbrühe hinein, verjtopfe nach dem 
Erkalten die Offnung mit Papier und hebe die Paftete bis zum. Ge 


| brauch auf 


Sole Bafteten halten fi im Winter mehrere Wochen. 


33. Kalte Kalbfleiſch-Paſtete. Eine Scheibe Kaldfleifch, etwa 
2—3 Pfund, wird in Würfel gejchnitten und mit Wein und dem 
nötigen Salz halb gar gefodht. Dann. werden ganz wenig Zorbeer- 
blätter, Gewürznelfen, Pfeffer, Morcheln, eine Peterſilienwurzel un 
eine Zwiebel dazu gethan und alles, gut zugededt, eine Stunde langjam 
gekocht. Unterdes hadt man eine halbe Schweinzleber, welche vorher 
in heißem Wafjer ausgezogen ift, ganz fein, rührt fie.durd einen Durch- 
ſchlag, damit alles Häutige- entfernt werde, und vermifche fie mit 1 
Pfund gehadtem Schweinefleiih, Salz, Pfeffer, Muskatblüte, Muskat— 
nuß, gejtoßenem Thymian, Majoran, Kapern und 2 ganzen Eiern, 
fügt die mit dem Kalbfleiſch gefochten Morcheln, fein geighnitten, zu 
diejer Farce, welche gut vermengt werden muß. Darauf nimmt man 
das Ralbfleifch vom Feuer, gießt es auf ein Sieb, ‚bringt die Sauce 
wieder aufs Feuer und läßt fie zugededt gut verfochen. Nun wird die 
Bajtetenform, welche genau fchliegen muß, mit Sped ausgelegt, eine 
Lage Farce hineingethan, dann Kalbfleiſchwürfel, und jo abmwechjelnd, 
zum Schluß wird die ganze Paftete mit Farce bededt. Zwiſchen die 
verjchiedenen Lagen gießt man die gut eingefochte Sauce von Kalb: 


fleiſch und läßt die Paſtete bei gutem Feuer 3 Stunden baden. Beim 
Herausnehmen derjelben wird ringsum der Sped weggejchnitten, die 
Paſtete falt mit einem scharfen Mefier in zierliche Scheiben geteilt und 


zum Butterbrot jerbiert. 
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34. Picknick-Paſtete. Man bädt eine Blindpaftete nach Nr. 13, 
brät inzwilchen 12 Eleine Filetbeefſteaks in Butter braun und faftig, 
und läßt fie abtropfen. 10 Eier werden Hart gekocht und mit7 Uzn. 
gefochtem Schinfen in Feine Würfel gefchnitten, auch werden 20 kleine 
Champignons in Bouillon mweich gedämpft. Man nimmt den Dedel 
von der gebadenen Bajtete, füllt fie ſchichtweiſe mit Beefiteafs, Schinken, 
Eiern und Champignons, bejtreut jede Lage mit Berlzwiebeln und 
Kapern, und beträufelt ſie mit einigen Löffeln Sleifchgallert. Dies 
Fleiſchgallert erhält man durch Verfochen der Bratenbrühe und der 
Champignonbouillon mit3 Dt. Waffer, Y /2 Glas Portwein, 1 Löffel 
Eitragoneffig (wer feine Säure liebt, läßt ihn fehlen), unds Uze. 
Fleiſchextrakt. Man verjegt Diele Mifhung mit 4 Uze. aufgelöfter 
weißer Gelatine und benutt das Gelee Halb ausgekühlt. Man ſtellt 
die Paſtete, nachdem man den Deckel aufdeckte, einen Tag kühl, bevor 
man ſie auftiſcht. Nach Belieben kann man eine Remouladenſauce noch 
dazu geben. 


II. Kleine Pafteten. 


35. Bon Baden Eleiner Paſteten. Zu jolchen eignet fich bes 
ſonders ein Blätterteig, Doch kann auch ein Butterteig dazu genommen 
werden. Man rollt ihn dünn aus, jticht mit einem Wafferglas doppelt 
joviel Boden aus, al3 man Paftethen zu haben wünſcht, legt die 
Hälfte auf eine mit Bapier ausgelegte Badplatte und jticht fie mittels 
eines Fleineren Glaſes nachmals aus, wodurch die Ränder gebildet 
werden. Bevor man dieje genau paſſend auflegt, bejtreicht man des 
Bufammenhaltens wegen den Rand der Unterblätter mit etwas Falten 
Waſſer. 

Die Paſtetchen werden nach Angabe vor oder nach dem Baden 
gefüllt. Man gebe ihnen eine jtarfe Mittelhige und jehe in 10 Minuten 
einmal nach, beim Durchbrechen eines Paſtetchens läßt fich am beften 
da3 Garfein erproben. Die Farce mache man die, aber nicht fteif, 
fülle fie recht heiß in die gebadenen Paſtetchen, welche, wenn fie aus i 
Blätterteig beftehen, vorher inwendig etwas eingedrüdt werden müfjen, 
und gebe dieje warm zur Tafel. : 

Hat man Baftetchen beim Konditor baden Yafjen, wa man im 
Städten fo gut haben kann, und erhält fie wicht ganz heiß, jo jege mar. : 
fie vor dem Füllen etwa 5 Minuten in einen heißen Ofen. ; 

Als trefflihen Erſatz für Keine Paſteten kann man jet Teig- 
fruftaden im verjchiedenen Formen Faufen, die vom Mundfoh S.M. 
des Kaifers, Herrn Jädicke, erfunden find. Sie werden vor dem Ein 
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_ füllen — durch — durch heiß gemacht Vor ven Blatterteig⸗ 
paſtelchen des Konditors haben ſie den Vorrang, daß ſie ſich unver— 
ändert gut monatelang halten, alſo immer vorrätig ſein können. 
Anmerk. Die beim Ausſtechen der Ränder entſtandenen Plättchen können 
mit Ei beſtrichen, mit einem Gemengſel von grobgeſtoßenen Mandeln, 
- Zuder und Zimt beſtreut und geld gebacken, zum Deſſert oder Thee 
gegeben werden. Kann man die Abfälle des Blätterteigs nicht am 
ſelben Tage verwenden, ſo kann man ſie einige Tage unbeſchadet von 


Güte und Wohlgeihmad an fühlen Orte in Mehl vergraben auf 


heben 


36. Paſtetchen von Geftügel, E3 gehören hierzu + Pd. 


gebratene3 Geflügel, nach dem Ausbeinen ——— 6 ausgewäſſerte 
und — Sardellen, 2 Eßlöffel Kapern, 4 Prd. Butter, 4 Ei- 
dotter, 4 Pro. in Bouillon eingemweichtes und wieder ausgedrücktes 
Weißbrot, einige Löffel kräftige Bratenbrühe, wenig Salz und das zu 
Schaum geſchlagene Weiße von 2 Eiern. — Man macht hiervon eine 
Farce, reibt fie fein, füllt fie in die mit Butterteig ausgelegten Fleinen 
Paſtetenförmchen und Yäßt fie in 15 Minuten bei guter Hite gar 
iverden. 


37. Wohlſchmeckende Paſtetchen von Geflügel: oder Kalb: 
fleifch mit Käſe. Es wird ein Fräftiges, wohljchmedendes Ragout, 
in furzer Brühe gekocht und mit Eigelb abgerührt. Unterdes rollt man 
einen Butterteig dünn aus, belegt damit die Paftetenförmchen, füllt 
diejelben mit dem in Stücchen gefchnittenen Fleisch nebſt der dicklichen 
Sauce zur Hälfte an und läßt fie reichlich "/a Stunde bei mittel- 
mäßiger Hite baden. Während diejer Zeit rühre man ein Stüdchen 
geichmolzene Butter von Walnußgröße, 2 ganze Eier, etwas dide ſüße 
‘ Sahne und geriebenen holländijchen oder grünen Schweizerfäje zu einer 
dicklichen Sauce, fülle von derfelben 2 Theelöffel voll in jedes Paſtet— 
hen und Yaffe fie nachdem nochmals !/s Stunde baden. 


38. Paſteten von Midder (Kalbsmild). Auf a&—5 Berfonen 
rechnet man eine Kalbsmidder Dieje wird mit faltem Waffer aufs 
Feuer gejegt, wenn fie beinahe zum Kochen gefommen iſt, in kaltes 
Waſſer gelegt, enthäutet, mit einigen Schalotten in Butter gebraten, 
fein gehadt und mit etwas in Falter Bouillon oder Waſſer eingeweichtem 
und ausgedrücktem Weißbrot, drei Eiern, wovon die Hälfte des Ei⸗ 
weißes zu Schaum geſchlagen wird, Eitronen, einem reichlichen Stüd 


> 


friiher, zu Sahne gerührter Butter und nad) Belieben mit einigen ge= | 


reinigten und gehadten Sardellen gut durchgerührt. Auch kann man 

einige Auftern mit ihrer Brühe hinzufügen, jowie ftatt der vorbenannterr 

Maſſe den Teig der Midderflößchen (Abſchnitt Q.) wählen. Die Füllung. 
Davidis, Kohbud. 17 


| 
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wird vor dem Backen in bie Paſtetchen gegeben und dieſe gebaden wie 
es im erjten Nezept der Kleinen Paſteten bemerkt ift. ER 


39. Shmackhafte Kalbſſeiſch-Paſtetchen. Hierzu hacke man ein 
Stückchen kalten Kalbsbraten ganz fein, würze es mit Muskat und Salz, 
rühre es üher Feuer mit einem reichlichen Stück Krebsbutter, oder in 
Deren Ermangelung mit frifcher Butter und etwas guter Bratenbrithe, 
Bouillon oder ſaurer Sahne zu einer ziemlich dicken Farce, welche man, 
machdem fie vom Feuer genommen, mit einem Eidotter abrührt. Statt 
‚der Krebsbutter nimmt man auch einige mit friicher Butter feingehadte 
Sardellen, die man mit der fertigen Farce heiß werden läßt, ohne 
daß fie foren Dürfen. Das Eigelb wird zum AUbrühren danı mit etwas 
Weißwein veryuirlt. Hiervon wird jedesmal ein Theelöffel voll recht 
heiß in ein gebadenes Bafterchen gefüllt. 


40. Auftern-Baftethen. Es wird ein teichliches Stüc $ Krebs⸗ 
butter in Ermangelung ihrer friſche Butter, zu Sahne gerührt, 
‚nach Verhältnis hinzugefügt 2—3 Eidotter, ettvag Citronenfaft, Mus 
katblüte und Salz, das Waſſer von den hierzu beftimmten Auſtern, 
(man vechnet auf die Perſon 3—4 Stüd), ferner gehadte Chan | 
pignons, Kapern, etwas geitoßener Zwieback und feingehackter Kalbs⸗ 
‚braten mit guter Bratenſauce. Zuletzt rühr? man die Hälfte des zu 
Schaum gejchlagenen Eimeißes durch. Sollte die Füllung zu did fein, 
‚lo gibt man etwas jaure Sahne oder Fräjtige Bouillon oder weißen 
Wein hinzu, füilt vor dem Baden hiermit die Paftetchen und legt, nach— 
‚dem fie 10 Minuten bei einer Mittelhitze gebaden haben, auf jedes 
3—4 Austern, welche mit Citronenſaft und Eidottern beftrihen und 
mit etwas ſehr fein geſtoßenem Zwieback beſtreut ſind, und ſtellt ſie 
darauf noch 5 Minuten in den Ofen, wo > nur gar, ja nicht hart 
BERDEN dürfen. 


41. Krebs-Paſtetchen. Man ſchwitzt etwas Schalotten in Butter, 
rührt einen ERlöffel Mehl darin gelb, gibt Fräftige, kochende Bouillon 
Hinzu und läßt dies mit 5—6 gut gewajchenen, ganz feingehacdten 
Trüffeln oder Morcheln eine Weile kochen. Dann zieht man bon 
I Pd, Kalbsmidder, welche in Bouillon gar gekocht ist, die Haut, 
— die fleiſchigen Teile heraus, fchneidet die Midder in kleine Würfel 
und gibt fie. zur Bonillon. Alles dies läßt man furz einfochen, fügt: 
noch 30 in kleine Würfel geichnittene Krebsſchwänze Hinzu, rührt es 
mit 2 Eidottern ab und füllt es in die gebackenen Paſtetchen. 


42, Stettiner Baftethen von Herten und Krebjen. Zu 
Blätterteig- Paſtetchen von 1 Pfund Mehl nehme man die Sn eines g 
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Hechtes mittlerer Größe, wafche ihn fauber, koche ihn in Waffer mit 

‚Salz und Zwiebeln gar und ine ihm auf einer Schüffel ausdampfen: 
Dann nehme man mit einem Meſſer Schuppen und Haut weg, ſuche 
‚alle Gräten forgfältig heraus und breche das Fleiſch in Kleine Stückchen. 
"Zugleich nehme man 15 Krebſe, foche fie, entferne der Darm und 
ſchneide die Schwänze und das Fleifch aus den Scheren in feine Würfel. 
Danach ſchwitze man etwas feingehadte Schalotten und ein wenig Mehl 
‚recht gelb, rühre etwas recht Fräftige Bouillon, ein Stück Krebsbutter, 
Muskatblüte und das Hechtfleisch Hinz, auch, wenn es nötig ift, efmas 
! Salz und Lafje es zu einer diden Farce Fochen, die man mit dem Krebs- 
fleisch vermifcht und recht Heiß in die warmen Baftetchen füllt. 


43. Jus-Paſtetchen. Man thut ein Stüd Butter in ein Koch— 
geitier und fügt Hinzu: 1 Pfund mageres Ochſenfleiſch, 1 Pfund 
Kalbfleiſch und ein Stück Schinken ohne Fett, alles in Stüde geſchnitten, 

dämpft e3 in der Butter gelb, gibt dann Zwiebeln, 2 Eleine, gelbe 
Mohdhrrüben, ettvas Selleriefnolle, dies alles zerfchnitten, dazu, ſowie 
etwas ganze Musfatblüte und 4 ganze Gewürznelfen, gießt Fleiſch— 
ertraftbrühe daran und läßt es fo lange, feſt zugededt, mäßig kochen, 
bis das Fleisch weich und nur 4 Dt. Zus vorhanden iſt Darauf 
wird das Fleifch in einem ausgebrühten Tuche ausgepreßt, die Kraft- 
brühe Hingeftellt, und nachdem fie geklärt ilt, vom Bodenſatz abgegofjert. 
Dann zerrührt man 12 recht frifche Eidotter, rührt die Zus nach und 
nach hinzu und läßt es durch ein Haarfieb fließen. Mit diefer Flüffig - 
feit füllt man Feine, mit frifcher Butter beftrichene Blechformen oder 
möglichit cylinderfürmige, etwas hohe Dbertaffen zur Hälfte an, ftellt 
fte in fochendes Waffer, welches bis an die halbe Höhe der Gefäße 
reicht und läßt ſie kochen, bis der Inhalt feit geworden iſt. Man 
ſtürzt fodann die Paſtetchen auf die beftimmte Platte, hackt ein Stüd- 
chen mageren Schinken mit etwas Peterfilie fein und bejtreut fie damit. 

Solche Baftetchen, ebenjo fein als fräftig, können im übrigen von 
allerlei leiichabfällen bereitet werden, befonders gut ift eine Bei— 
mifchung von Wild jeder Art, etwa übriggebliebener Hafenbraten, auch 
Kramtsvögel u. ſ. iv. 

44, Reis-Baftetihen. Reis, welcher gut abgebrüht ift, wird mit 
Milch und dem nötigen Salz weich und ganz fteif gefocht; unterdes 
‚wird gefochter und ganz fein gehadter Schinken mit faurer Sahne ver 
mengt und lagenweis mit dem Reis und Parmeſankäſe in ausgeſtricheue 
‚und mit Zwieback beftreute Förmchen gefüllt und gebaden. 

45. Kleine Bafteten von übriggebliebenen Kramtsvögeln. 
Die Eingemeide ohne Magen nebit Reſten von gebratenem Fleiſch 
Be - $ 7 17* 
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(mwerben f ein gehadt und hinzugegeben: etwas in Waſſer eingeweichtes | 


und ne Weißbrot, ein paar Löffel Sahne, einige Eier, Salz, 
Muskat und etwas friſchgeſtoßene Wacholderbeeren. Dies alles wird 
mit einem reichlichen Stich Butter über Feuer eine Heine Weile gerührt 
‚und hiermit die Vögel gefüllt. Dann wird von Heinen Brötchen die 
Kruste abgerieben und eine Schnitte flach abgeschnitten. Dieſe Brötchen 
‚werden borjichtig ausgehöhlt und in jedes wird ein Vogel geftedt, 
worauf jte wieder zugedeckt, miteinem hölzernen Spillchen durchitochen 
oder zugebunden werden. Nun werden die Brötchen in einer Pfanne, 


worin man Milch und Butter hat heiß werden Yajjen, in den Ofen ge- 


ſetzt und fleißig begoffen; wenn die Flüſſigkeit eingezogen ift, wird das 
Begiegen mit Butter und Bratenfauce fortgejett, bis _die Paſteten gelb- 


bräunlich geworden find. 


Es laſſen Sich ſolche Brötchen Kruſtaden) auch mit verſchiedenen 
Ragonts aus Bratenreſten füllen, cach können feine Gemüſe, tie 
Spargelſpitzen, gefüllte Artiſchockenböden zur Füllung benutzt werden. 


Zweckmäßiger als das Baden auf oben angegebene Art im Ofen ift 


dabei da3 Ausbaden der Brötchen nach dem Einmweichen in ſchwimmen⸗ 
dem Backfett. 


46. Geſchwind gemachte Semmel⸗-Paſtetchen von Fleiſch— 


reſten. Man hackt übriggebliebenen Kalbsbraten, oder was man dieſer 


Art hat, mit etwas fettem Fleiſch, auch Schinken, ganz fein, gibt Mus— 
kat, Salz, ein Stück Butter, einige Eier, Peterſilie oder etwas gehackte 


Schalotter oder Zwiebeln hinzu und rührt alles über Feuer zu einer 


‚nicht zu fteifen Farce. Damit werden Semmel oder Milchbrötchen nach 
vorftehender Angabe gefüllt und gebaden. 


47. Semmelpajtethen mit Steinpilzen. Man reibt von Heinen. 


Semmeln die braune Außenrinde ab, halbiert fie, entfernt die Krume, 
‚weicht fie mit einem Ei verquickter Milch und dreht fie alsdann in 
der abgeriebenen Rinde um. Zu jeder diefer Semmel rechnet man 1 
'bis 2 große Steinpilze, die man ſauber putzt und deren Köpfe man in 
1 Zoll große Stückchen fchneidet. Das übrige von den Pilzen wiegt 
‚man mit Peterſilie, Pimpernelfe und Eitragon fein, ſchwitzt nun eine 
feingeſchnittene Schalotte in etwas Butter, fügt a gehadte, ſowie 
Salz, Pfeffer, wenig abgeriebene Eitvonenfchale, 3 Uzn. ganz fein- 
gewiegten Luftſpeck, mehrere ganze Eier, einige Ghlöffer Bratenjauce 
und 1 Eplöffel Portwein hinzu und vermiſcht dies alles mit den zer— 
| ſchnittenen Pilzſtücken. In die ausgehöhlten Semmelhälften füllt man 
etwas von der Farce, beſtreut die Oberfläche mit geriebener Semmel, 


füllt auf jede Hälfte ein wenig Krebsbutter, beträufelt ſie mit Citronen-. | 
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ſaft und bäckt die Paſtetchen eine gute Viertelſtunde im Ofen bei ſehr 
gelinder Hitze. 


48. Becherpaſteten. Die Heinen Becherformen von Blech werden 
mit Butter ausgeftrichen ımd mit der in Nr. 8 zu der großen Stürz- 
paſtete gebrauchten Farce ?/4 voll gefült: diefe drüdt man auf dem 
Boden und den Seiten der Form an, jo daß in der Mitte ein leerer 
Raum entjteht, in welchen ein Eßlöffel Ragout, nach derjelben Nummer 
bereitet, fommt. Dann ftreicht man die Farce darüber, So daß das 
Ragout vollftändig bededt ift, legt auf jede Form ein mit Butter be- 
ſtrichenes Bapier und ftellt die Rastetchen !/2 Stunde vor dem Anrichten 
in kochendes Wafjer, welches aber nur bis zur Hälfte der Form reichen 
darf. Um dieſe Fleinen Raftetchen gar zu machen, darf das Waffer nur 
fochend heiß fein, der Topf, in melchem fie jtehen, wird bedeckt, und 
nad) dem Ausftürzen Legt man nach Belieben eine runde Trüffel- oder 
Ochſenzungenſcheibe auf jedes Paftetchen. Sie werden mit oder ohne 
Sauce nach der Suppe gereicht. 


49. Römifche Paſtetchen. Man Hat zu dieſen Paſtetchen eine 
beſondere Form, die aus einem aus Meſſing gegoſſenen, außen fein 
gerippten Becher oder Muſchelſchale an bleifederdickem langen Eiſen— 
ſtiel mit Holzgriff beſteht. Zu den Paſtetchen bereitet man aus Pfd. 
Mehl, 1 Ei und 1 Eigelb, Salz, 1. Zheelöffel Ofivenöl und der nötigen 
Milch einen dikjlüffigen Eierfuchenteig. Man zerläßt alsdann Bad- 
jett, hält die Form einige Beit hinein, daß fie durch und durch heiß 
wird, taucht fie dann bis auf Strohhalmbreite vom Rande entfernt in 
die Teigmaſſe, die ſich dann fofort anfegt, hält fie darauf in das Back— 
fett, bis die Becherchen lichtbraun find, legt es zum Entfetten auf Fließ- 
" papier, und bädt in derſelben Weife die Baftetchen weiter. Mean ftellt 
fte Heiß und füllt fie mit einem feinen braunen oder weißen Ragout. 
Dieſe Paſtetchen find von ganz reizendem Ausfehen und Lafjen fich 
mannigfach verwenden, auch mit Gemüſe, 3. B. Spinat, gefüllt als 
Kranz zum Braten. 


50. Geflügelbecher nad) Königinnenart. Man löft da3 zarte 
Fleiſch von zwei jungen gebratenen Hühnern, wiegt es fein und ver— 
miſcht es mit 4 Löffel dicker Bechamelfauce .und 6 Eidottern, fügt, 
wenn die Mafje zu did, ein wenig Sahne, wenn fie zu dünn erſcheint, 
geriebene Semmel zu und füllt fie in mit Butter ausgejtrichene Tafjen- 
föpfchen. Man ftellt dieje in ein Waſſerbad, läßt fie in etwa 20 Mi: 
nuten gar und fteif werden, ftürzt fie und überfüllt jie mit einer Krebs— 
ſauce, mit der man fie zu Tiſch gibt. 


202 E. Paſteken. 


51. Talleyrand⸗Paſtetchen. Die Heinen Paſtekenförmchen werden 
mit Butter beſtrichen und mit nudelförmig zurechtgeſchnittenen Trüfs 


Teln und Ochjenzunge beftreut. Alsdann wiegt man Nejte von gebra= 
tenen Hühnern fein nebſt einigen gevünfteten Champignons, etwas 
Luftſpeck und wenig gefochtem Schinken, vermijcht dies mit einigen 

Eiern. Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Neibbrot und ftreicht die Förm— 
‚chen die mit Farce aus. Die Mitte der Form wird mit einem fehr 
did gehaltenen Champignonvagout ausgefüllt, zu dem man feine Pilze 
in Butter und Fleiſchbrühe gar dünftet, Kalbsmilch würfelig jchneidet 
und beides in brauner Sraftjauce heiß werden läßt. Man überftreicht 
dies Ragout mit einer Farceſchicht, kocht die Paſtetchen eine halbe 


Stunde im ee und ſtürzt fie, um fie mit Madeirafauce zu 


übergießen. 


52. Mince-Pie — engliſche Paſtetchen zum Dejjert. 4 Bid. | 
ausgejteinte Roſinen, mit 3 Ban gefchälten und ausgefernten Weu 


gehackt, APfd. Korinthen, : > Bid. gehacktes Ochſenmark oder Nieren⸗ 
talg,2 zn. fein in Würfel gefgnittene fandierte Drangenfchale, 3 Pfd. 
gehackter Rindsbraten, ungefähr 4 Pfd. geftoßenen Zuder, Ya Mus- 
fatnuß, etwas gehadte Citronenſchale, etwas Zimt, Ya Flaſche Cognac, 
Dies alles, gut zuſammen vermiſcht, wird auf die Unterblätter der 
Paſtetchen gelegt, welche jtatt eines Nandes mit einem Oberblatt ver- 
jehen und gleich danach gebaden werden. 

Auch kann man Nindsbraten und Nierentalg fehlen laffen, ftatt 
Drangenfchale die Hälfte zerjchnittene Succade nehmen, auch nur die 
Häffte Apfel benutzen und Statt des Cognac eine große Obertaſſe guten. 
um verwenden. 

Man legt fie kranzförmig, eins zur Hälfte auf dem andern fiegend,. 
anf eine Schüfjel. 

Aus diefer Bortion werden ungefähr 18 Stüd. 


Kranfenjpeifen, Alle Bafteten find zu ranfengerichten unge= 
eignet. | 
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F. Allerlei Speiſen von Fiſchen und 
Schaltieren. 


1. Allgemeine Regeln für die Vorrichtung und Zubereitung der 
Fiſche und Angabe, in, welchen Monaten dieſe am beiten ſind. 


Zubereitung im friſchen Zuſtande. Alle Fluß- und ungeſalzenen 
Fiſche müſſen ganz friſch zubereitet werden, weil ſie bald den Ge— 
ſchmack verändern und dann Ekel erregen und der Geſundheit höchſt 
nachteilig find. Der Fiſch iſt am beiten, wenn er gleich nach dem Fange 
gejchlachtet, fofort ausgenommen und alsbald zum Verkauf gebracht 
ilt. Verletzte gefangene Fiſche im Waſſer noch möglichjt lange lebendig 
zu erhalten, ift nicht nur eine Tierquälerei, ſondern es verjchlechtert 
ih auch die Qualität bei diefem langjamen Hinfterben. Bei anderm 
Fleiſch Halten wir Ingitlich darauf, daß gejunde Tiere raſch gejchlachtet 
werden, finden Fleiſch von gehebtem Wild ungenießbar und würden 
bon gefallenen Tieren nicht3 berühren. Bei Fiſchen dagegen Laffen mir 
uns das Berfehrteite gefallen. Nur der verbefjerte Betrieb der See— 
fiicherei beobachtet überall das richtige Verfahren. — Die Erkennungs— 
zeichen frifcher Fijche find folgende: Die Augen und Schuppen müffen 
Har und glänzend erjcheinen, die Kiemen ein Lebhaftes Rot und einen 
friſchen Sifchgeruch haben; der ganze Fiſch muß fteif fein. Sind Die 
Kiemen bleich, To ift der Fiſch nicht zu gebrauchen. Haben die Fifche, 
etwa bei längerem Bahnverfand, auch nur wenig üben Geruch ange— 
nommen, fo find fie jogleich auszumaschen, am bejten mit übermangan- 
ſaures Kali enthaltendem Waſſer. 

Schlachten der Stußfiihe. Es geſchieht dies, indem man mit einem 
Icharfen Meſſer der Länge nach einen Finger breit in die Spibe des 
Schwanzes fchneidet und mit dem Meſſerrücken derb aufs Genick fchlägt. 
Wünfcht man die Fiſche einige Stunden aufzubewahren, jo nehme man 
fie aus, wobei auch die Kiemen entfernt werden, ftreue einige Körner 
Salz hinein, Ichlage fie in ein nafjes Tuch une bringe fie an den fältejten 
Orrt, lege fie aber nicht ins Waffer, was ihnen wie anderm Fleiſche 
Wweichtige Bejtandteile entzieht. 
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Den Aal tötet mar durch einen ſchweren Hammerschlag auf den 


Kopf, oder man faßt ihn mit einem Tuche unterhalb des Kopfes und 
Ichlägt diefen mehrere Male recht Eräftig gegen den Küchentiſch oder 
auf einen Stein, bindet dann einen Bindfaden unter dem Kopfe fo feſt 


als.möglich zufammen und befejtigt ihn an irgend einem Hafen oder 


Nagel. Übrigens kann man den Aal weit einfacher, leichter und rascher 
töten, wenn ‚mon ihn in einen großen Eimer mit 5 Dt. Weineſſig 
Tegt, in dem 3 Pd. Salz aufgelöft wurden und das Gefäß raſch mit 
beſchwertem Deckel zudeckt. Nach einigen Minuten kann man den Aal, 
der nun eine blaue Farbe angenommen hat und von allem Schleim be— 
freit iſt, tot aus dem Eimer nehmen und weiter behandeln. Dann 
ſchneidet man mit einem ſcharfen Meſſer ringsum unter den Bruſt— 
floſſen die Haut ein, trennt dieſe einen Finger breit los und ſtreift ſie 
mit einem groben Tuche und Salz bis zum Schwanze hin ab, indem 
man mit feſter Hand derb herunter fährt, welches auch, ſobald man 
im Zuge iſt, leicht von ſtatten geht. Kleine Aale zieht man nicht ab; 
man reibt ſie ſtark mit Salz ab, ſchneidet die Floſſen ab, den Leib auf, 
nimmt das Eingeweide heraus und entfernt vorſichtig die Galle von 


‚der Leber. Danach wäſcht man fie fo fange mit Salz, bis das Waſſer 
flar bleibt, jchneidet fie fchräg in dreifingerbreite Stüde, wirft Kopf 


und Schwanzjpige weg, reibt die übrigen Stüde in- und auswendig 
mit Salz, gießt etwas heiß gemachten Eſſig darüber und stellt ſie zu— 


gedeckt hin, bis zum nahen Gebraud. Kleine Aale eignen ſich gut 


zur Suppe. 
Zu den meisten Fiſchſpeiſen werden die Fiſche geſchuppt. Es wird 


ihnen der Leib aufgeſchnitten, das Eingeweide herausgenommen, wobei. 


die Galle vorſichtig von der Leber geſchnitten werden muß, da dieſe, 
wenn ſie verletzt wird, einen bittern Geſchmack mitteilt, der ſich nicht 
durch Abſpülen verliert. Dann werden ſie gut gewaſchen, entweder 


ganz gelaſſen oder in paſſende Stücke geteilt. Die meiſten Fiſche werden 


in kochendes Waſſer gegeben und wenig gekocht; nur Seefiſche und große 


Flußfiſche bringt man oft mit kaltem, geſalzenem Waſſer aufs Feuer. 
und nimmt fie davon, ſobald fie kochen; zerteilte Fiſche müſſen unter 


allen Umſtänden in kochendes Waſſer gethan werden, da ſie nicht durch 


die Haut vor dem Ausgelaugtwerden geſchützt ſind. 


— 


Eben gefangene und ſofort zubereitete Fiſche reißen ſtark auf, be— 
ſonders, wenn ſie raſch gekocht werden. 
Salzen und Rochen der Siſche, ſparſame Anwendung der Lorbeer: 


blätter. Den Fiſch weder zu ſchwach noch zu ftark zu falzen und ihn 


vollſtändig gar, aber nichtezu weich zu kochen, beweift eine gute Köchin. 


Rückert fagt von diefer: „Fühlſt du's in den Fingerſpitzen, wieviel Be | 
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| ke wieviel Salz?" Mit kochendem Wafjer aufgejegte Fische müſſen | 


ziemlich ſtark gefalzen werden, da fie nur kurze Zeit mit dem Salzwaſſer 
in Berührung bleiben. Das Garjein it am leichten. Herausziehen der 
Floſſen zu erfennen und wenn ſich das Fleisch von den Knochen löſt, 
was man bei zerfhnitterien Fiſchen feicht jehen fan. Zum Anrichten 


gehört eine erwäımte tiefe Schüfjel mit einem Einleger. Man forge das 


für, daß ſowohl der Fiich als auch die dazu bejtimmten Kartoffeln nebſt 


der Sauce recht dampfend und alles zugleich zur Tafel gebracht werde. 


Beim Gebrauch der Torbeerbfätter ift ſowohl bei den Fischen als 


Fleiſchſpeiſen eine Sparfame Anwendung zu empfehlen, fie dürfen, da der 


Geſchmack derſelben ſtark hervortritt, nur ſtückweiſe gebraucht werden. 

Fiſche, welche man mit Ol und Eſſig anrichtet, laſſe man nicht in 
der Brühe, worin fie gekocht find, erfalten, fondern nehme fie heraus, | 
mariniere fie leicht mit feinem DL, Eſſig, Pfeffer und Salz und ſtelle 


- Je kalt. 


Baden der Fiſche. Hierbei ijt zur bemerken, daß ſie in offener 
Panne, jtet3 mit reichlich Fett, jedoch auf nicht zur heißem Feuer ges 
braten werden müfjen, damit fie nicht von innen roh Bleiben, während fie 
außen jait verbrannt ind, und daß fie jogleich auf einer vorher heiß- 
gemachten Schüffel anzurichten find und nicht zugedesft werden dürfen.‘ 

Fiſche in Gallert find im Abjchnitt M. zu finden. 

Lebern von Flußfiihen, beim Karpfen auch die Milch, gelten als 
die feinsten Teile der Fische. Lebern von Seefischen aber haben einen 
jtarfen Thrangejchmad, find alfo ganz ungenießbar. 

Üblihe Gebrauchszeit der Fijche. Der Salm —  geräuchert 
Lachs — iſt im April, vor der Laichzeit, am feinsten, aber in 
allen Monaten geniegbar. Nah Graf Münfter joll man den 
Salm aus der Nord- und Dftiee vom Anfang des Monats 
Dftober bis in die zweite Hälfte des Februar nicht eſſen. 
Um vorzüglichſten ijt der Rheinſalm, dann folgt der Wejer-, 
darauf der Elb- und Zuleßt der Oſtſeeſalm. 

Der Aal ift immer brauchbar, wird aber während der Winter=' 
monate nicht gefangen. 

Der Hecht (Raichzeit: März und April) bleibt mager bis Juli, 
it am beiten September bis Janıar. 

Der Dari ch Laichzeit: April, Mai) am beiten vom September 
bi3 Sanıtar. 

Der Zander, auch Sandart genannt, am beiten vom Sep— 
tember bis Februar. 
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Der Karpfen (Laichzeit: April, Mai) wird außer den Laich⸗ : 


monaten das ganze Jahr hindurch gegejien, tt aber am: 
beiten in ven Monaten Dftober bis Ende März. 


- Der Maififch (Laichzeit: Ende April, Mat) ift em Seefiſch, 


* welcher nur während der Laichzeit die Flüſſe hinaufſteigt, 
| um den Laich darin abzufeben. In diefem Eramfhaften Zus 
Itand wird er mafjenhaft gefangen und zu Markt gebracht, 
it aber einer raſchen Veränderung unterivorfen und dann 

der Geſundheit höchſt nachteilig. r 

Die Forelle (Laichzeit: November, Dezeniber) ift am beiten 
von Mai bis Auguft. 

Die Schleie und Barbe (Laichzeit: Mat, Sunt) werden in 
der ganzen übrigen Zeit gefangen, Sind jedoch am beiten in 
den falten Monaten. | 

Die Duappe, der Süßwaſſer-Schellfiſch, ſtets gut außer 
Februar, März und April. 

Krebſe find am beiten vom Mai bis Ausgangs Schtember. 

Schellfiſch iſt am vorzüglichſten Dftober bis Ende April. 

Steinbutt am beiten vom Oftober bis Ende März. 

Seezunge am beiten von Ende April bi3 September; übrigens 
werden dieje Filche fait das ganze Jahr gegeffen. 


I. Flußfiſche. 

2. Lad) zu kochen. Der Lachs wird mir mit einem Meſſer 
abgefchabt, ausgenommen und gut gewajchen, dann ın zweifingerbreite» 
Scheiben gejchnitten und mit kochendem Wafjer, Salz, ganzem Pfeffer, 
Nelfen und Nelfenpfeffer, nebſt einigen Lorbeerblättern, Citronen— 
Tchale, auch, wenn man ihn gerade hat, etwas Rosmarin, einige Mi— 
nuten abgefocht und dabei abgefhäumt. Dann. läßt man ihn an heißer 
Herditelle jo lange ziehen, bis man an dem leichten Herausziehen der: 
Floſſen das Garfein erkennt. Man gibt ihn mit Kartoffeln und ge= 
ihmolzener Butter, welche aber nicht kochen, ſondern nur.heig werden 
darf, und mit feingehadter Peterjilie, jowie in der feinen Küche mit: 
durchgeriebenem harten Eigelb. Oder man reicht den Lachs mit Bearner-,. 
gelber Kapern-, Auſtern- oder holländiicher Sauce, auch ijt e& zu ent= 
pfehfen, der gejchmolzenen Butter etwas Citronenfäure zuzufeßen. 

Coll der Lachs Falt mit Ol und Eſſig gegeben werden, jo nimmt matt. 
ihn aus der Fiſchbrühe, läßt ihn erfalten und mariniert die Etüde 
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‚gleich mit etwas Falter Fiſchbrühe, ÖL, Eſſig, Pfeffer und Sat. Es 
gehört zum Kochen des Lachjes weniger Salz als zu andern Filchen. 


3. Lachs mit Kräutern. Der Lachs wird gehörig gereinigt und 
in paſſende Stüde geſchnitten, mit Salz beftreut und eine Stunde hin- 
geitelt. Dann miſcht man folgende Kräuter, als: Peterſilie, Scha- 
lotten, Dragon, Kapern, auch ausgewäſſerte und entgrätete Sardellen 
und etwes geſtoßenen Pfeffer und thut fie in friſche zerlaſſene Buttex 
nebſt ſoviel Citronenſaft, daß dieſe einen ſäuerlichen Geſchmack erhält 
stellt ſie aufs Feuer, legt, wenn fie warm gewordett, den Lachs hinein 
und läßt ihn unter fleißigem Umwenden 2 Stunden darin liegen, 
während die Butter nur flüffig erhalten wird, aber nicht braten darf. 
Nun wird in einer Pfanne Butter heiß gemacht und der Lachs 10 Mi- 
nuten darin gebraten, wobei man ihn häufig mittel einer Feder mit 

der Kräuterbutter auf beiden Seiten beitreicht. 

Zur Sauce wird die übriggebliebene Marinade mit 2 Glas weißem 
Wein und einigen Löffeln guter Kraftbrühe eingefocht, und follte fie 
nicht fäuerlich genug fein, mit Citronenfaft verfegt und mit einem Ei- 
Dotter abgerührt. 


4. Marinierter Lachs. 2 Pfund Lachs söneibet man, ohne ihn 
zu waſchen, mit der Haut in 1 Zoll vide Scheiben, Salzt diefe 
1 Stunde lang ein, trodnet fie mit einem QTuche ab, bejtreicht fie mit 
feinem DI umd brät fie fchnell gar und bräunlich, was am beiten 
auf einem Roſt geſchieht. Dann lege man die Scheiben in einen 
irdenen Topf, koche 3 Dt. nicht ſcharfen Eifig und + Dt. Moſelwein, 
3 Uge.Salz, 2 Eitronenfcheiben, 2 Zorbeerblätter, Dragon KOt weißen 
Pfeffer und gieße es abgekühlt über den Lachs, welcher in einem zus 
gebundenen Topfe bis zum Gebrauch aufbewahrt wird. 


5. Aal blau zu kochen. Nachdem der Aal nach Nr. 1 getötet, 
wobei die Haut nicht abgeitreift, fondern nur mit Salz abgerieben ift, 
wird er ausgenommen, in Stüde geichnitten und zum Blaufochen mit 
heißgemachtem Eſſig übergojjen; dann läßt man ihn in fochendem 
Waſſer mit einem Guß Eſſig, Salz, einem Lorbeerblatt, Citronen— 
Icheiben, Schalotten, ganzem Pfeffer, Nelken und einem Eleinen Stüd 
Butter, fowie Salbeiblättern, Thymian und Ejtragon 10—15 Mi- 
nuten nicht zu ſtark kochen und gibt ihn recht heiß nebſt Kartoffeln, 
Butter und Senf, mit Citronenjcheiben und Peterfilienblättern garniert, 
zur Tafel und reicht dazu Eifig und ÖL oder eine Meerrettich, Kapern⸗ 

‚ oder Citronenſauce. Man thut wohl, die Aalbrühe aufzubeben, um 
die Ein übriggebliebenen Aalſtücke darin aufzubewahren. 
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Auch der Aal bedarf weniger Salz als die übrigen Fiſche. 

Wenn man den Aal einige Zeit aufheben will, um ihn ſpäter kalt 
mit einer Tartaren- oder Remouladenſauce zu reichen, kocht man ihn 
ebenſo, doch nimmt man halb Eſſig, halb Wafjer, Man nimmt den 
Hal nad) dem Kochen bis zum völligen Erfalten aus der Brühe, legt 
ihn darauf wieder hinein, det ihn zu und bewahrt ihn bi3 zum Ge— 
brauch. Die Schüffel, auf der man den Aal anrichtet, verziert man 
mit Fleifchgallert, Eierjcheiben, voten Rüben, Rapern, Salznüſſen 
u. dergl. 


6. Bremer Aal-Frikaſſee. Der Aal wird wie bemerkt gereinigt, 
in Stücke geſchnitten, eine Stunde mit Salz beſtreut und vor der Zu— 


bereitung abgewaſchen. Dann bringt man ihn mit kräftiger, ſchwach 
geſalzener Bouillon, jo daß dieſe mit dem Wal gleich ſteht, zum 


Kochen, gibt einige in Stüde gejchnittene Champignons Hinzu, läßt 
den Aal gar werden, füllt ihn aus und ftellt ihn warm. Alsdann 
rollt man von Fiſchfarce längliche Klößchen auf und läßt fie höchſtens 
5 Minuten im Ragout kochen. Hat men 2 Pfund Wal, jo ſchwitzt man 
1 Eplöffel feines Mehl in Butter weiß, verfocht es mit der Aalbrühe 
zu fäntiger Sauce, rührt diefe mit 2 friſchen Eidottern ab, würzt ſie 
mit Citronenjaft, wenig Musfatblüte und weißem Pfeffer, rührt biz 
zum Auffochen und gibt Aal und Klößchen in die gewärmte Schüffel, 
in der man fie mit der didlichen Sauce vermiſcht. 

In der feinen Küche verfocht man die Frifafjeefauce mit einem 
Glas Madeira, bereitet außer den Fiſch- auch noch Geflügelflößchen 
und dünſtet Morcheln, Champignons, Kalbsmilch in Fleiſchbrühe weich, 
. am diefe Sachen nebit Krebsſchweifchen unter das Frikaſſee zu mijchen. 
Sehr wohl kann man dies Frikaſſee auch im Reisrande anrichten oder: 
e3 oben mit Blätterteigſchnittchen (Abſchn. Backwerk) belegen. 


7. Gedämpfter Aal. Man kocht 2 gehadte Kalbsfüße, bis die 
Knochen herausfallen, gibt die Brühe durch ein Sieb und gleich wieder 
in den umgeſpülten Topf, legt die abgejpülten Aalſtücke hinein — fie 
dürfen nicht ganz bededt fein —, fügt 2 Eßlöffel voll Eſſig, in welchem 
3 Uze Liebigs Fleiſchextrakt aufgelöft find, Hinzu, wenig Muskatblüte, 
2—3 Heine Zwiebelchen in Scheiben gejchnitten, Pfeffer, Salz und 
einige Eitronenfcheiben ohne Kerne, dedt den Topf feit zu und läßt 
dies alles langjam gar jchmoren; man ſchmeckt die Brühe, ob etwa 
Salz fehlt oder Eſſig, legt die Aalſtückchen in dine Schüſſel und gibt 
die etwas abgekühlte Brühe darüber. 

Vielfach füllt man die ziemlich großen Aalſtücke, nachdem man den 


Aal beim Vorbereiten ſofort vom Rückgrat befreit, mit einer Fiſch— 2 } 
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Gecht⸗) oder Kalbfleiſchfarce und bindet die Stücke ſo zu, daß die Farce 
nicht herausfällt und brät ſie wie oben angegeben. 


8. Gebackener Aal. Die Stücke werden vorher geſalzen, in Ei 
und Weißbrotkrumen umgewendet, in offener Pfanne in gelb ge— 
wordener Butter mit friſchen Salbeiblättern gar, dunkelgelb und kroß. 
gebacken. 

Auch kann man den Aal mehrere Stunden einſalzen und verdeckt 
* beifeite ſtellen, ihn dann abtrocknen, mit Salbeiblättern umbinden und 
dann in Butter, Sped oder auch Olivenöl braten. 

Am vorzüglichſten aber mundet der Aal, wenn er im Ofen ge— 
braten wird, wobei man ihn ſchneckenförmio aufrollt und mit Holz- 
jpießen durchſticht. Man Legt ihn fo in eine butterbejtrichene Schüſſel, 
‚belegt ihn mit Bmiebelfcheiben und übergieft ihn mit einer Marinade 
aus Weißwein, Eſſig und feinen Kräutern, daß er halb bedeckt ift, und 
brät ihn im Dfen. Man legt ihn, ift er gar, auf ein Tuch zum Ent- 
fetten, zieht die Holzſpießchen aus, überftreicht ihn mit Fleiſchſaft (Glace) 
und gibt eine Liebesapfelſauce dazu. Auf dieſe Weiſe zubereitet iſt 
der Aal am bekömmlichſten, weil er dabei viel von ſeinem Fett verliert. 

Man reicht dies Gericht mit Eitronenscheiben und Senf oder einem 
grünen Salat; auch paßt eine Remouladenfauce dazu. Als Beilage zu, 
jungen Erbfen. pafjend. | 


I. Aufgerollter Aal. Iſt der Anl nah Nr. 1 gereinigt, fo: 
ſchneidet man die Floffen davon, den Fiſch im Rücken jtatt an der, 
Bauchfeite auf und nimmt ihn von da aus, um ihn dann zu waſchen 
und das ganze Rückgrat auszulöfen. | 

Darauf legt man den Aal, die Innenſeite nach außen, auf ein) 
Hadbrett, ftreicht ihn glatt auseinander, bejtreut ihn mit gehackten, 
hartgefochtem Eidotter, wenig gehadter Zwiebel und Peterſilie, Pfeffer: 
und Salz, oder belegt ihn ftatt des legteren mit Sardellenftreifen. Jetzt 
rollt man den Aal, von welchem Kopf- und Schwanzende abgeschnitten 
it, vom Kopfende am zuſammen und dieje Roulade in bereit gehaltenes 
jauberes loſes Leinen, welches man an beiden Seiten mit Bindfaden' 
feft zufammenfchnürt. In einen Heinen Zopf gießt man darauf halb 
Eiiig, Halb Waffer, Yegt die Rolle mit Zwiebelſcheiben, Gewürz, 
2 Lorbeerblättern und Salz hinein, und kocht fie, kaum durch die Brühe, 
gededt, in !/s Stunde gar, um fie danach herauszunehmen und das’ 
Leinen, welches etivas loſe geworden ift, wieder ftraff zu binden. Nachı 
dem Erfalten wird die Rolle ein wenig gepreßt, aus dem Leinen! 
gewickelt, in Scheiben geſchnitten, kranzförmig in einer Schüſſel an; 
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gerichtet, mit Citronenſcheiben verziert und mit geſchnittener Sulz 


oder Nemouladenjauce gereiht. Sie paßt zum Frühſtück oder als 
Mittelgericht. 


10, Hal-Stew, engliiche Zubereitung. Man reinigt dert Wal, 
Ichneidet Kopf und Schwanz ab und das Mittelftüd in ‚gleichmäßige 
Stüde. Die lebteren wendet man in Mehl, Pfeffer und Salz, und 
bäckt fie in Schmelzbutter lichtbraun. Dann läßt man die gebadenen 
Fiichftüde erfalten und kocht von dem Kopf und Schwanz mit guter 
Fleiſchbrühe, ſowie mehreren gemwiegten Sardellen, einigen Champi- 
gnons, 1 Glas Weinejfig und 1 Glas Sherry eine Eräftige Brühe, die 
man durchfeiht und mit einer Mehlſchwitze verdidt. In diejer bündigen 
Sauce dämpft man die gebadenen Fiſche langjam noch eine Biertel- 
ſtunde und gibt fie dann mit derjelben zu Tiſch. 


11. Aal in Papierkäſtchen. (Mittelgericht.) Ein großer Aal 
wird gereinigt, gejalzen, in Stüde geteilt und in einer Fleiſch— 
bonillon, der man etwas Weißwein, ſowie feine Kräuter und ge— 
mifshtes Gewürz zufügt, weich gedünftet. Inzwiſchen focht man 7 Uzn. 
Reis in Bouillon weich und förnig, wiegt 12 Champignons, 5 Scha= 
lotten und etwas PBeterfilie fein, vermijcht dies miteinander und dünſtet 
es in Butter einige Minuten. Ein großes Bapierfäjtchen beftreicht man 
innen überall gut mit Brovenceröl, belegt den Boden mit einer Lage 
Reis, Tchichtet dann die Aalſtücke, die man mit den gewiegten Sachen 
betreut, hinein und fährt fo fort, bis das Käftchen gefüllt ift. Die 
legte Lage muß aus Reis bejtehen, man beträufelt ihn mit Kreb3butter, 
beſtreut ihn mit geriebener Semmel und bädt das Gericht bei gelinder 
Wärme 1/a Stunde, um e3 dann fofort, in einer gebrochenen Serviette 
angerichtet, aufzutragen. 


12. Aal zu marinieren. Der Aal wird abgezogen, gewaschen, 
eine Stunde eingejalgen, in Stücke gejchnitten, mit einem Tuche abge- 
trodnet, in einer jauberen Pfanne in feinem DI gebaden und zum 
Erkalten auf Löſchpapier gelegt. Dann mwerder Schalotten, Pfeffer: 
förner, ganze Musfatblüte, einige Zorbeerblätter, Citronenſcheiben, 
woraus die Kerne entfernt, Y/a Stunde mit fo vielem Eſſig, al nötig 
iit, ven Aal zu bededen, etwas Waffer und Salz gefocht. Der Aal 
wird mit der Falt gewordenen Brühe übergoſſen und im einem jteinernen 
Topfe bis zum Gebrauch an einem falten Orte aufbewahrt. 


Oder man falzt den Aal einige Stunden und kocht ihn im glafierten: 


Topf, in dem man halb Waffer, halb Eſſig und die oben angegebenen 


Gewürze aufgekocht hat, in etwa 15 Minufen gar, dann fchichtet man 2 
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den Aal in einen Steintopf, gießt die entfettete mit Citronenfaft 

gefchärfte Brühe über ihn und hebt ihn auf. | 
Mean kann den Aal ohne weiteres zierlich anrichten; oder es können 

die Aalſtücke eine gemijchte Schüffel bilden. In legterem Fall werden 

fie net Härtlich gefochten, in Viertel gefchnittenen friſchen Eiern, 

Heinen Eſſiggurken, eingemachten Perlzwiebeln und Notebeeten zierlich 

durchlegt und mit Kapern überjtreut. 


1% Forellen blan zu Fochen. Die Forellen werden, wie alle 


Fiſche, welche blau gekocht werden ſollen, nicht geſchuppt, nur aus- 


geweidet, wobei man-fie am beiten auf ein naßgenachtes Küchenbrett 
fegt, und fie jo wenig als möglich mit der Hand berührt, damit der 
Schleim, der das Blaumwerden herborbringt, nicht von den Schuppen | 
abgewifht werde. Dann fpült man fie und legt fie auf eine flache 
Schüffel, gießt heißen Eſſig darüber und läßt fie zugedect (nach anderer 
von mir erprobter Weife ‚offen in Zugluft) !/e Stunde ruhig Liegen, 
wobei fie blau werden. Dann focht man Wafjer mit reichlich Salz, 
gibt, wenn e3 kocht, die Forellen mit dem Eſſig hinein, läßt fie zuge— 
det 6—12 Minuten auf der Platte ftehen, wobei die Fijche nur ziehen, 
nicht kochen dürfen, und richtet fie heiß an; gibt dann friiche Kalte 
Butter dazu oder auch geihmolzene Butter, nach Belieben mit feinges 
Hadter Beterfilie, auch eine holländifche Sauce, oder gibt fie Falt mit: 
feinem OT, Eifig und Pfeffer. Die Butter zu allen Fifchen darf beim 
Schmelzen nicht fochen, weil fie dadurch ſehr verliert. 
Die Forelle gehört zu den Fifchen, die am meisten Salz bedürfen. 
Unmerf. Die Forellen werden meijtend wohl, ohne vorher blau gemacht 
zu jein, einfach in Wafjer gegeben und tie vorgefchrieben gefocht. 
Die Forelle Hält fich außer Waller nur einige Stunden; fie muß da— 
her ganz friich gebraucht werden. 


14. Forellenjchnittchen mit verſchiedenen Saucen und Ge— 
müſen. Mittelgroße Forellen werden ausgenommen, aus Haut und 
Gräten gelöft und jede Hälfte noch einmal durchgeteilt. Dann ftreicht 
man eine Pfanne mit Butter aus, legt die Forellenfchnitte hinein, 
beitreut fie mit Salz, ſowie mit gewiegten feinen Kräutern und 
röſtet fie auf jeder Seite zwei Minuten. Die Butter wird dann abge= 
gofjen, einige Löffel der fertigen Sauce, mit der man die Schnitten 
reichen will, darüber gegoffen, die Schnittchen einmal in ihr. aufgefocht, 
in tiefer Schüffel angerichtet und die Sauce nebenher gereiht. Man 
wählt zu den Schnittchen eine Kreb3-, braune Kraft-, Kapern-, To— 
maten= oder Bearnerjauce. Statt eine Sauce nebenher zu reichen, 
richtet man auch wohl die wie oben nur in Butter ohne Kräuter ges 
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röfteten Sorellenfchnittchen um ein Gemüſe von Erbſen, Spargelſpihen 
oder verſchiedenen jungen Gemüfen.an. 


15. Gebadene Forellen. Die kleinſten Forellen wählt man bi 
‚zu, ſchuppt fie fehr jauber, nimmt fie aus, wäſcht fie, ſchneidet fie auf 
beiden Seiten mefjerrüdendid ein und falzt fie eine halbe Stunde vor 
dem Baden. Man trodnet fie dann, wendet fie erjt in Mehl, dann 
in Ei und geriebener Semmel, bädt fie in Badfett aus, richtet fie auf 
einer Serviette auf langer Schüffel an und reicht Koöpfjalat dazu.: 


16. Karpfen blau zu kochen. Der Karpfen wird gejchlachtet 
und ausgemweidet, wie e3 in Nr. 1 bemerkt worden, dann gewaſchen, 
der Länge nach gejpalten, und die beiden Hälften in 2—3 Stücke ge- 
ſchnitten. Man fann den Karpfen ‚gleich den Forellen blau machen, 
worauf er, weil er jehr fett ift, einige Minuten gekocht und recht 
heiß angerichtet wird. Man gibt ihn mit heißer Butter und feinge- 
hadter Peterfilie, auch mit einer rohen Meerrettichfauce zur Tafel. — 
Die Milch der Karpfen gilt ala Lederbiffen. — Der Karpfen erfordert 
recht viel Salz. 


Anmerf. Übrig gebliebener Karpfen wird Falt mit Mayonnaiſe angerichtet. 
— Außer gefochtem Karpfen eignet fic) zu Mayonnatije bejonders Schleie, 
Sander, Seehecht, Steinbutt. 


| 17. Karpfen in Rotweinfauce. Man ſchlachtet den Karpfen, 

wobei man ſein Blut in einer kleinen halben Taſſe Eſſig auffängt, 
ſchuppt ihn und verfährt übrigens mit der Vorbereitung nach vorher— 
gehender Nummer. Sind die Stücke gewaſchen, ſo thut man ſie nebſt 
Salz, geſchnittenen Zwiebeln, grobgeſtoßenem Pfeffer und Nelken, 
Citronenſcheiben und Lorbeerblättern in eine Kaſſerolle, gibt etwas 
Weißbier oder Waſſer und übrigens ſo viel Rotwein hinzu, daß der 
Karpfen eben bedeckt iſt. Sodann nimmt man, ſo gut es thunlich iſt, 
den Schaum ab, gibt ein großes Stück Butter nebſt etwas feinge— 
ſtoßenem Zwieback hinein und läßt den Fiſch nicht gar zu ſtark Ghen. 
Kurz vor dem Anrichten rührt man das Blut und ein Stück Zucker 

durch, legt den Karpfen in eine Schüſſel und rührt die Sauce, welche 
recht gebunden ſein muß, durch ein Sieb darüber. 


18. Karpfen in polniſcher Sauce. Die Karpfen werden nach 
Nr. 1 gejhlachtet, dann geſchuppt, gefpalten, in Stüde gefchnitten und 
das Blut in Eifig aufbewahrt. Zu 3 Pfund Karpfen nimmt man etwa 
3 Wurzeln (Möhren), 1 Paſtinake, 2 Peterfilienwurzeln, 3 Zmiebeln, 


1/, Selleriefnolle, fchneidet dies alles in Scheiben, thut es in eine | 


Kaſſerolle nebſt etwas Ingwer, einigen Nelken, ‚Piefferförnern und 
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etwa 2 Lorbeerblättern, gießt halb Bier, halb Waſſer dazu und läßt das 
4/4 Stunde kochen. Dann legt man die Karpfen hinein, ftreut das 
nötige Salz darauf, gibt 2—8 Uzn. Butter, !/ Citrone, woraus 
die Kerne entfernt, ein Weinglas voll Eſſig (das, was Schon zum Blut 
gekommen ift, mitgerechnet) famt dem Blut Hinzu und läßt alles, feſt 
‚zugedeckt, noch "/a Stunde fochen. Sind die Karpfenftüde weich, fo 
nimmt man fie aus der Brühe, jest fie auf eine heiße Stelle, thut 
Pfefferkuchen oder geriebenes Weißbrot und 1 Glas Rotwein an die 
"Sauce, rührt diefe durch ein Sieb und gibt fie teils über die Karpfen, 
teils dazu. Es werden Kartoffeln dazu gereicht. Das Bier darf nicht 
bitter und die Sauce muß dicklich fein. 


19. Gefüllter Karpfen. Man ſchuppt den Karpfen, nimmt ihn 
aus, ſalzt ihn und löſt von der einen Seite das Fleiſch, welches zwiſchen 
Kopf und Schwanz figt, behutſam ab, fo daß beide Teile an der Haut 
hängen bleiben und meder NRüdgrat noch) Haut bejchädigt werden. 
Dann hadt man das herausgeſchnittene Fleiſch, nachdem man die Gräten 
‚entfernt hat, recht fein, reibt ein reichliches Stüd Butter zur Sahne, 
rührt hinein 2 Eier, etwas in Waſſer eingeweichtes und wieder aus— 
gedrücdtes Weigbrot, 1—2 Schalotten, Citronenſchale, Sa, Muskat— 
blüte und zulegt das gehadte Karpfenfleilch.. Findet man die Farce zu 
weich, fo fügt man ein wenig geriebenes Weißbrot, andernfalls etwas 
Waſſer hinzu. Mean ftreicht fie in die Lücken des Karpfen, fo daß er 
ſeine vorige Geſtalt wieder erhält, bejtreut ihn mit Zwieback, legt ihn 
nebſt Butter auf Spedicheiben in eine Pfanne, die gefüllte Seite nad) 
‚oben, und läßt ihn unter öfterem vorfichtigen Begießen im Ofen gar 
und gelb werden. Nachdem der Filch mit einem Schaumlöffel vorfichtig 
auf einer langen Schüſſel angerichtet it, Focht man die Sauce in der 
Pfanne mit 1/2 Eplöffel gebratenem Mehl, Bouillon und Salz, würzt 
fte nach Belieben mit gehadten Sardellen, reibt fie durch ein Sieb und 
' gibt Kapern hinein oder Citronenjcheiben. 
Kann man einen Dedel mit Kohlen auf die Pfanne legen, jo wird 
der Karpfen noch befier. 


20. Mifchgeriht von Karpfen und Aal. Bon beiden Fischen 
nimmt man die gleiche Menge, etwa 24 Pf. ſchuppt und zieht die Fiſche 
ab, wäjcht fte, zerichneidet fie in 2 Zoll- große Stüde und ftellt fie 
eine Stunde leicht gejalzen beifeite. In dieſer Beit focht man zer- 
ſchnittenes Schmweinepöfelfleiich Halb weich, ſchneidet e3 dann in gleiche 
Stücke wie die Fiche und legt alles mit Kleinen Zwiebeln und Cham— 
pignons vermifcht in ein Gefäß, in dem man etwa 5 Uzu. Butter 
Darüber verteilt. Als Gewürz fügt man 1 Lorbeerbiatt, Pfefferkörner 
 Davibis, Kochbuch. 18 
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und etwas Gewürznelken an, gießt auch OtgFleiſchbrühe und ebenſo— 
viel Rotwein an und dämpft alles miteinander langſam gar. Iſt dies 
geſchehen, ſtellt man die verſchiedenen Zuthaten heiß, gießt die Brühe 
durch ein Sieb, verdickt ſie mit einem braunen Buttermehl und gießt 
ſie über das zierlich angerichtete Miſchgericht. Den Rand der Schüſſel 
umgibt man mit geröſteten Brotſcheiben und — und reicht 
nach Gefallen noch Salzkartoffeln dazu. 


21. Ganzer Karpfen gebacken. Der Karpfen wird geſchuppt, 
nicht am Bauch, ſondern am Rücken aufgeſchnitten, ausgenommen, 
eingeſalzen, nach einer Stunde abgetrocknet, im Rücken wieder zuſam— 
mengenäht, in Ei und Brotkrumen umgewendet, in einer flachen Pfanne 
in kochender Butter oder mit Schmalz ſchön gelb gebacken und nach 
Entfernung der Fäden heiß angerichtet. Die Pfanne darf man beim 
Backen der Fiſche nicht zudecken, weil ſie ſonſt weich werden; dasſelbe 
geſchieht auch, wenn man ſie nicht ſofort zur Tafel gibt, doch muß man 
die ausgebackenen Fiſche ſtets zum Entfetten einen Augenblick auf Löſch— 
papier legen. 

Anmerk. Übriggebliebener Karpfen oder ſonſt gebadene Fiſche konnen zu 

Fiſchſuppe (B. Nr. 24) verwandt werden, auch zu Sauerkohl mit Fiſch. 


22. Ungarifiher Karpfen. Den vorbereiteten Karpfen ſchneidet 
man in paſſende Stücke, ſalzt dieſe und ſtellt ſie eine Viertelſtunde bei— 
ſeite. Dann kocht man ſie in ſiedendem Salzwaſſer, dem man ein 
Güßchen Eſſig zuſetzte, nach Nr. 16 gar, richtet ſie ſofort auf heißer 
Schüſſel an und übergießt fie mit folgender inzwiſchen bereiteter Sauce: 
Sn 2 Uzn. Butter röjtet man zwei gehadte Zwiebeln und Uzu Mehl 
bräunlich, verfocht diefe Mehlihwibe mit+ Otſüßer Sahne + Qu Fiſch- 


waſſer und 1 Tafje Bouillon zu fämiger Sauce, die man mil wenig 


Paprika (VBorficht!) würzt. Nachdem man die Sauce durch un Sieb 


getrieben, rührt man fie mit einigen Eidottern ab und rührt zulegf em 


Stückchen frifcher Butter hindurch. 


23. Rarpfenfilet. Bon einem ſchönen mittelgroßen Fiſch löſt 
man alles Fleifch und wiegt es fein, vermischt es mit etwas geichabtem 
Luftſpeck, Sardellenbutter, 2—3 Eiern, 2—3 Löffeln jaurer Sahne, 
Salz, Pfeffer und ſoviel Reibbrot, daß man eine gejchmeidige aber nicht 
zu. lofe Farce erhält, aus der man einen Tänglichen Lendenbraten formt. 
Oben drüdt man dicht nebeneinander feine Speditreifen ein, beftreut 
die Oberfläche leicht mit Semmel und brät den-Braten im Ofen unter 
jleißigem Begießen in Butter braun und gar. Eine Vierteljtunde vor 


dem Anrichten fügt man 1 Taſſe jaure Sahne zu. Die Sauce wirt 3 
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at Kartoffelmehl bündig gemacht und Salzkartoffeln und Kopfſalat zu 
dem Braten gegeben. — Auch von Hecht und Zander habe ich dieſen 
Braten bereitet und kürzlich ihn ſogar von Seehecht hergeſtellt, von 


denen er ebenſo wohlſchmeckend wurde. 


24. Kalter Karpfen mit Sauce. Nachdem der Karpfen ge— 


ſchuppt, wie gewöhnlich ausgeweidet, gut geſpült und 1 Stunde ein— 


geſalzen iſt, legt man ihn in eine Bratpfanne, gibt QAt. Wein oder 
Weißbier, etwas Gewürz, Dragon, Peterſilie und etwa 3 Uzn. Butter 
Hinzu und läßt ihn unter fleißigem Begießen langſam weich Fochen. 


Dann läßt man ihn erfalten, gibt eine Remouladen- oder Teufel3- 
jauce (Abſchnitt R.) auf eine Schüffel, Yegt den Karpfen hinein und 
verziert den Rand mit Eiern und Beterfilie. 


25. Bemoojter Karpfen. Man bereitet den Fiſch (5Pf) vor, 
reibt ihn mit Salz ein und dämpft ihn mit 4 Dt. Kochwein, Salz, 


‚Pfeffer, Gewürz, Zwiebel, Peterfilienfträukchen und 3 Uzn. Butter 


langfam weich und läßt ihn in der Brühe erfalten. Sit dies erreicht, 
bereitet man (nad Abſchnitt R.) eine gute Mayonnaiſe, die jehr did 


fein muß, und beftreicht den Fisch nad) dem Abtropfen gleichmäßig 


mit ihr. Man verziert die Schüffel mit Eierjcheiben, Kapern, Perl- 
zwiebeln, Pfeffergurten und Beterfilie, umgibt da3 ganze mit einem 


Rand von gehadter Fleifchgallert und reicht diefe Schüffel zu einem 


feinen Abendbrot. 
26. Marinierter Karpfen. Man fchuppe den Karpfen, nehme ihr 


‚aus und fchneide die Galle von der Zeber; dann wajche man ihn, reibe 


die in= und ausmwendige Seite mit Salz, laſſe ihn jo eine Weile Liegen, 


gebe dem mit herausgenommenen Rogen oder der Milch wieder den 
vorigen Pla und trodne den Fifh ab. Man fann ihn auch ſpalten 
und in Stücke fehneiden. Darauf beftreiche man ihn mit feinem DL 
und laſſe ihn auf einem Roft langſam gar und gelbbraun werden; in 
Ermangelung eines Roftes fann man auch eine Pfanne dazır nehmen: 
man muß dann aber oft ſchütteln, damit er fich nicht auſetze. Sodann 


läßt man ihn erfalten, kocht Eſſig mit Citronenſchale, Schalotten oder 
Zwiebeln, ungeitoßenem Gewürz, Musfatblüte, etwas Salz und einem 


Lorbeerblatt und gießt die Sauce, nachdem ſie falt geworden, darüber. 
Nach einigen Tagen iſt der Karpfen zum Gebrauch gut und hält ſich 
einige Wochen, wenn die Brühe in der Mitte der angegebenen Zeit 


einmal aufgekocht wird. 


27. Barſch zu kochen auf holländiſche Art. Die Berſche 


—— nur auf dem Bauche mit einem Reibeiſen geſchuppt, ſo ausge— 


* * 
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nommen daß Milch und Leber darin bleiben, gut geſpült und etwa 

5 Mimuten in wenig kochendem Salzwaſſer aefodht, in welchem mar. 
zuvor mit einem Stüd Butter und ganzen Pfefferkörnern ziemlich viel 
Heine Peterfilienmwurzeln, worauf noch einige grüne Blätter find, hat 
weich kochen laſſen. Man legt die Perſilienwurzeln beim Anrichten 
zwifchen die Barſche in eine Schüffel und bringt te mit dem Wafjer, 
worin fie gefocht find, recht heiß und dampfend zur Tafel. 

Gibt man ihn ohne das Wurzelmwafjer zu Tiſch, was ich empfehlen. 
möchte, jo reicht man gejchmolzene Butter nebjt gewiegter Peterſilie, 
geriebenem Eigelb und Moſtrich zu den Fischen, oder aber-man bereitet | 
eine holländiſche Sauce, zu der man das durchgeſeihte Fiſchwaſſer mit 5 
bermendet. F 


28. Derſelbe anf andere Art. Die Barſche werden nicht, wie in J 
Nr. 27 nur auf dem Bauche, ſondern mit einem Reibeiſen ganz ge— 
ſchuppt und gereinigt, mit kochendem Salzwaſſer, Zwiebeln, ganzem 
Pfeffer und Lorbeerblättern aufs Feuer gebracht und gar gekocht. 
Dann hackt man 2 hartgekochte Eier mit Peterſilie klein, rührt Muskat 
und geſtoßenen Zwieback hinzu, legt die Fiſche in eine Schüſſel, beſtreut 
ſie mit dem Gemengſel und gibt fie mit heißer Butter oder einer. 
Kapern-, Haushofmeifter-, auch wohl mit bramer Kräuter- 
fauce zur Tafel. 


29. Barſch in franzöfiicher Sauce, Die Bariche, im Gewicht 
von je PBfd., werden geihuppt, ausgenommen, gut gewaſchen, ge— 
ſalzen und mit reichlich Butter in eine Kaſſerolle gelegt. Sobald fie 
an beiden Seiten durchgeſchwitzt find, ſtreut man etwas Mehl darüber, : 
fehrt die Filche darin um und gießt joviel weißen Franzwein hinzu, 3— 
daß ſie bedeckt ſind. Zugleich gibt man etwas feingeſtoßenen Nelken— 
pfeffer, gehackte Peterſilie und feingehackte Schalotten hinzu und läßt 
die Barſche, feſt zugedeckt, langſam gar kochen; doch dürfen ſie nicht im 
mindeſten zerfallen. 
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30. Hecht blau zu kochen mit Butter und Meerrettidh. Hierzu; 
nimmt man Fleine Hechte, weidet fie aus und biegt den Schwanz in. 
das Maul; doch darf man fie nicht lange in den Händen halten, weil 
fie ſonſt nicht recht blau werden. Dann macht man jie nad) Nr. 13 
blau und focht fie etmas länger als Forellen. Man verziert beim An- 
richten die Hechte mit Beterfilienblättern jowie einigen Apfeln und gibt 
mit der heißen Butter zugleich geriebenen, mit Eſſig und etwas 
Zucker und hartgefochten Eiern angerührten Meerrettich dazu. Die 
Leber, welche als das Feinſte am Hecht gilt, werde nicht vergejjen, = 
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| auch nicht, zuvor die Galle davon verfichtig abzuſchneiden. Salz wie 
beim Barſch. 


* 


kochten Hecht braune Butter nebſt gewiegt 


Auf engliſche Art zerſchneidet man den Hecht in Stücke und kocht 
ihn in ſiedendem Salzwaſſer mit etwas Eſſig, Butter und Gewürz 
weich, beſtreut ihn mit geriebenem Meerrettich und übergießt ihn mit 
ſehr viel brauner Butter. 

Nach ſächſiſcher Weiſe gibt man zu dem nur in Salzwaſſer ge— 

Peterſilie, geriebenem harten 


Eigelb und Eiweiß zur Tafel, doch möchte ich hierbei bemerken, daß 
braune Butter zu jeglichem Fiſch vom Feinſchmecker verworfen wird, 


der nur zerlaſſene Butter dazu nimmt. 
Auch den Hecht kann man ſtatt mit Butter mit holländiſcher, Kapern— 
oder mit ſaurer Eierjauce reihen. 


31. Gedämpfter Hecht. Man fchneidet mit einem jcharfen 


Meſſer die Schuppen dicht an der Haut weg, daß fie weiß wird, fpaltet 


den Hecht und fchneidet ihn in beliebige Stüde, ſpült dieſe gut, läßt 
fie in Salzwafjer 5 Minuten kochen und legt fie in einen andern Topf. 


- Unterde3 hat. man Kapern mit weißem Wein, etwas Fiſchwaſſer, Ci— 


tronenſaft und =jchale, einem reichlichen Stück friſcher Butter und etwas 
geriebenem Weißbrot kochen laſſen, welches man über den Hecht gießt, 
den man darin a Stunde langſam ſchmoren läßt. Beim Anrichten 


kann man der Sauce noch einen Geſchmack von Sardellen geben. 


Dann rührt man 1 Eidotter daran und bringt den Hecht heiß zur Tafel. 


32. Gejpidter Hecht auf ſächſiſche Art. Ein Hecht mittlerer 
Größe wird gereinigt und enthäutet, auf beiden Geiten mit feinge- 
ſchnittenem Sped dicht gejpidt und feingemachtes Salz darüber geftreut. 
Der Fiſch wird dann in jeiner natürlichen Form, oder den Schwanz 
ins Maul geflemmt, auf folgende Weije gebaden: Reichlich Butter wird 
in einer recht fauberen Pfanne geſchmolzen, der Hecht hineingelegt, mit 
der Butter feucht gemacht und unter einem Tortendedel, mit Glut dar= 
auf und wenig Feuer darunter, bei recht häufigen Begießen gar und 
dunfelgelb gebacken. Ebenſo gut aber Läßt fich der Hecht im Bratofen 
offen zubereiten, wobei man ihn gern nad) halbjtündigem Braten mit 


‚geriebener Semmel beftreut und mit einigen Löffeln ſaurer Sahne be— 


—— 


gießt. In dieſem Falle wird die ſonſt zu geſpicktem Hecht gebräuchliche 


braune Kapernſauce durch den mit Fleiſchextrakt, wenig Portwein und 
Citronenſaft verkochten, mit Buttermehl verdickten Bratenſatz erſetzt. 


Zu dem nad erfter Vorſchrift gebratenen Hecht wird eine gute: 
braune —— mit etwas Sardellen und nicht zu Citronen⸗ 
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faft gemacht, etwas davon in eine heißgemachte Schüffel gegeben, der f 
Fiſch hineingelegt und die übrige Sauce, aud) die in der des 
findfiche braune Butter, Dazu gereicht. 


33. Farcierter Hecht. Das Fleifch wird fo vom Ruagent ge⸗ 
ſchnitten, daß Kopf und Schwanz daran ſitzen bleiben, das Gerippe 
in eine irdene Pfanne und das Fleiſch einige Minuten in fochendes 
Wafjer gelegt, wonach die Gräten leicht herauszunehmen find. Als— 
dann wird das Fleiſch fein gehadt, mit einem reichlichen Stüd Butter, 
2 Eiern, geriebenem Weißbrot, Musfatblüte und Salz zu einer Farce 
‚gemacht, diefe an das Rückgrat geftrichen und die Form des Fiſches 
wieder hergeflellt, worauf derfelbe mit Zwieback beftreut und im Ofen 
gebaden wird. Dabei begießt man ihn oft mit Butter, aber vorfichtig, 
damit der Zwieback nicht abgeſchwemmt werde, und träufelt Citronen— 
faft darüber. Sit der Filch auf einer heißgemachten Schüffel angerichtet, 
fo gibt man eine Kapern- oder Sardellenfauce dazu. 1 

- Auf gleihe Weife kann man auch andere Filche farcieren. y 


34. Gebadener Hecht. Die Hechte werden gut gereinigt, ‚Die | 
großen gejpalten und in Stüde gejchnitten, die Hleineren ganz gelaffien. 
Dann macht man Schnitt an Schnitt der Breite nad), doch nur durch | 
die obere Haut, und falzt fie. Nach Y/s Stimde trodnet man fie ab, 
‚wendet fie in Ei und Weißbrotfrumen, für einen gemöhnlichegt Tiſch | 
in Mehl um und läßt fie in einer offenen Pfanne, worin reichlich 4 
Butter oder Badfett gekocht und ftill geworden, kroß und hellbraun 
werden. Damit der Fisch nicht wieder weich werde, darf man ihn 
nicht früher baden, als Kis es Zeit ift, ihn zur Tafel zu geben. 

Der Hecht dient al3 Beilage zum Sauerkraut, auch zum Salat. 


E 
E 
3 
35. Hecht mit Parmeſankäſe und Zwiebeln, Ein großer 3 
Hecht iſt hierzu am beiten. Derjelbe wird gefchuppt, nachdem das Rüd- t 
grat herausgenommen, in dreifingerbreite Stüde gejchnitten, und das ; 
nötige Salz darüher gejtreut. Dann läßt man zu 5 Pfund Fiſch 3 
2—3 Uzn. Butter in einer Kaſſerolle zergehen, gibt eine Handvol 
feingeſchnittene Zwiebeln dazu, läßt die Fiſchſtücke darin gar dämpfen | 
und nimmt fie heraus. Alsdann rührt man 1 Eflöffel feines Mehl in, 

‚der Butter gelb, gibt unter ftetem Rühren $ r-dide ſaure Sahne 
‚Hinzu und gießt die Sauce in eine tiefe Schüffel. Die Filchitüde 
‚werden nun ſoviel als möglich von den Gräten befreit, in feingeriebenem _ 
Parmejanfäfe umgedreht, lagenmweije in die bemerkte Schüffel gefüllt, 
mit einer Handvoll Parmeſankäſe überitreut und im Badofen gelb 
braun gebaden. 2 
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Man kann auch die gedänipften, in Barmefanfäje gewendeten Fiſch— 
ſtücke mit einer -Flüffigfeit von} Dt. faurer Sahne, ebenfoviel Fleiſch— 
brübe und !f, Theelöffel.Champignonfoja begießen, fie noch mit Rapern 
beſtreuen und wie oben verfahren. 


36. Hecht in Eierfauce. Es wird dem Hecht der Schwanz in 
das Maul geflemmt, dann wird der Fiſch mit halb Eſſig, halb Wafler, 
etwas Zwiebeln, zwei Lorbeerblättern, einigen Pfefferförnern, einer 
halben bi3 ganzen PBeterjilienwurzel und dem nötigen Salz in einer 
nicht zu weiten Kafjerolle, damit die Brühe nicht zu lang werde, aufs 
Feuer gejeßt und gefocht. Iſt er gar, fo hebt man ihn vorſichtig auf 
eine heißgemachte Schüffel, giebt folgende Sauce darüber und dedt 
ihn zu. 

Man löſt 1 Löffel Mehl in einem Stüd fochender Butter auf, rührt 
unterdes 10 Eidotter mit fnappl Dt.Eräftiger Bouillon an, welche 
bon Liebigs Fleifchertraft gemacht werden kann, gibt jolhe in das auf- 
gelöfte Mehl und läßt alles unter beſtändigem jtarfen Rühren zum 
Kochen fommen; dann fügt man vorher gar gemachte Champignong, 


Krebsſchwänze, Krebsbutter und etwas Citronenjaft Hinzu und richtet  ° 


die. Sauce über. dem Hecht an. 


37. Gebackener Hecht mit jaurer Sahne. Der Hecht wird in 
pafjende Stüde gejchnitten und in eine irdene Bratpfanne gelegt. Zu 
3 Pfund Hecht werden alsdann 2 Lorbeerblätter, einige Zmiebel- 


jcheiben, Sal;, 2} Uzn Butter, 4 Ot- faure Sahne gegeben und etwa - 


. 20 Minuten in einem heißen Dfen gebaden, wobei der Zijch mehrere 
Male mit diefer Sauce begofjen und mit gejtoßenem Zwieback oder 
Barmefanfäfe bejtreut werden muß. Beim Anrichten wird die Sauce 
- mit etwas Bouillon zujfammengerührt, mit Citronenjaft oder etwas 
Eifig vermifcht und über den Fiſch gegoffen. Lorbeerblätter und 
Zwiebelſcheiben werden entfernt. 


38. Hecht-Frikaſſee. Man gibt ein reichliches Stüd friſche 
Butter in eine irdene Schüffel, legt den wohl gereinigten, in Stüde 
gefchnittenen Hecht hinein, gibt weißen Wein, einige Eitronenfcheiben, 
woraus die Kerne genommen find, feingehadte Sardellen und Salz 
dazu, ftreut feingeftoßenen Zwieback oder altes geriebenes Weißbrot 
darüber und deckt ihn zu. Sit er in etwa !/a Stunde gar gedämpft, jo 
richtet man ihn an, rührt einige Eßlöffel dide faure Sahne zu der 
Sauce und gießt diefe über den Filch. 

Reis zu Ragout (fiehe Abfchnitt L.) wird al3 Rand um.da3 Frikaſſee 
‚angerichtet. 


a 
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39. Hecht und Aal (ein ſächſiſches Gericht). Hecht und Aal, 
erſterer von mittlerer Größe, werden ihrer Art nach, wie e3 in Nr. 1 
‚benterft worden, gereinigt, in Stüde gejchnitten und gewafchen. Dann 
legt man den Aal in die Mitte einer Kaſſerolle, ſtreut Zwiebeln und 
Salz darüber, legt den Hecht, auch mit etwas Salz, ringsherum, gießt 
Waſſer Hinzu und läßt den Fiſch zugededt beinahe gar werden und Die 
Fiſchbrühe ziemlich einfochen. Unterdes rührt man einen guten Teil 
Butter mit etwas geſchwitztem Mehl, Muskatnuß und wenig Pfeffer, gibt 
dies nebſt einigen Citronenſcheiben ohne Kerne und etwas Weineſſig 
zum Fiſch und läßt ihn noch eine Weile in der Sauce kochen. all 
dies Gericht mit Fiſchklößchen gematht werden, deren Vorſchrift im 
Abſchnitt Q. zu finden ift, fo focht man diefe in Waffer und Salz und 
legt fie zwischen die Fiſchſtücke in die Schüffel.. Beim Anrichten betreut 
. man den Zijch mit Kapern, rührt einige feingehadte Sardellen durch 
‚die jehr gebundene Sauce und gibt ſie dazu. 


40. Hechtſchnitten mit feinen Kräutern. Dean fchneidet einen 
mittelgroßen ausgenommenen gereinigten Hecht der Länge nad) in zimei 
Teile, löft jeden Teil aus Haut und Gräten, fchneidet fee in etwa drei- 

fingerbreite Stüde, ſalzt fie, bejtreut fie mit Pfeffer und dämpft fie in 
: veichlicher zerlaffener Butter mit mehreren Löffeln gemiegter feiner 
Kräuter in etwa 20 Minuten in mäßig warmem Ofen gar. Man 
richtet die Schnittchen zierlih um ein Gemüfe von jungen Erbfen oder 
um ein braune: Ralbsmilchragout an, verivendet ihren Bratenjat zur 
Bereitung einer Bechameljauce oder einer Madeirafauce und gibt erftere 
dazu, wenn fie um’ Gemüſe, lebtere, wenn fie um ein NRagout ange _ 
‚richtet worden find. — Für den einfachen Tiſch kann man die Schnitten. 
‚wendeltreppengleich anrichten, mit dem größten Teil ihrer Butter bes 
gießen, einen. Rand von Kartoffelbrei un die Schüffel jegen und einen 
Blatt oder Gemüſeſalat dazu reichen. | 


41. Hechtſalat. Die Angabe ift unter Salate (Abſchnitt P.) zu 
finden und wird hier nur darauf hingewieſen. 


42. Farceſpeiſe von Hecht (Reftverwendung). Die Überbleibfel 
‚von Hechten löſt man aus Haut und Gräten (am beiten am Tag, da 
‚man fie fochte), wiegt das Fiſchfleiſch fein und vermiſcht 15 Pf. mit 
3 Uzn. ſchäumig gerührter Butter, einem Rührei von 3 Eiern, einem 
in Milch geweichten, wieder ausgedrüdten Mundbrot, mehreren ge= 
wiegten Zwiebeln, Salz, Pfeffer und wenig Muskatblüte. Die Farce 7 
verrührt man alsdann noch mit einigen Löffeln faurer Sahne und zwei 
rohen Eiern, füllt fie in eine butterbeftrichene Form und bäckt fie 7 






\ 


a Ar Br 









— 





— Stu 28T 


3 { Sumdei im Ofen. Man fire das Ge und reicht eine holländische: 


Sauce (Abjchnilt R. ) dazu., 


43. Hechtkruſteln als Eingangsgericht). Die 
Überrejte,von gefochtem oder gedämpften Hecht werden aus Haut und 
Gräten gelöft, mit einigen Löffeln dicker weißer Kraftfauce vermifcht, 
ſowie mit Eiern, Salz und gewiegter Beterfilie vermengt und die Maffe 
eine Stunde auf Eis geſtellt. Dann formt man auf ſemmelbeſtreutem 
Brett Kruſteln von ihr, wendet fie in Ei und Neibbrot, bädt jie aus 
und umkränzt fie mit Beterfilie. 


44, Scjleien zu kochen. Die Scleien werden gefchuppt (um 
fich dies Schwierige Gefchäft zur erleichtern, Hält man fie einen Augen— 
blik in fiedendes Wafjer), aufgeichnitten, ausgenommen, gewaschen, 
eingeſalzen und mit Eſſig übergofjen, damit fie von Schlein befreit 
werden. Sind fie groß, jo werden fie in Stüde gejchnitten und noch— 
mal3 geipült. Dann focht man Waſſer mit reichlichem Salz und ganzem 
Pfeffer, gibt den Filch hinein und läßt ihn fo lange, etwa 5 Minuten, 
fochen, bis er weich it. Man gibt ihn mit Kartoffeln, ge ſchmolzener 
Butter und Senf; kalt mit Eſſig, OL und Pfeffer und verziert die 
Schüſſel mit Beterfilie. Salz wie bei Forellen. 


45. Gefüllte Schleien. Man zerrührt21 Uzn Butter, 2 Eier, 
3 Pd. in Milch eingeweichtes und dann ausgedrüctes MWeißbrot, ge- 
hadie Citronenſchale, Peterſilie, Salz und nach Belieben etwas in 
Butter gedämpfte Schalotten oder Zwiebeln, füllt damit 2 Schleien, 
nachdem jte wie in vorhergehender Nummer gereinigt worden find, näht 
fie zufammen, legt fie in eine Kafferolle, gibt Hinzu: 4 Dt. weißen 


- Wein, Yo Tafje Eifig, ein Stück Butter, etwas geriebenes Weißbrot, 


Salz und Musfatblüte, läßt fie a Stunde ſchmoren und richtet die 
Sauce darüber an. 


46. Gedämpfte Schleien. . Man rührt das Blut wie beim 
Rarpfen mit etwas Ejjig, verfährt mit dem Reinmachen der Schleien, 
wie es beim Kochen derjelben Nr. 44 bemerft worden, legt in Scheiben 
geichnittene Zwiebeln nebjt anderm Wurzelwerf, grünen Kräutern und 
Salz in eine Rafjerolle, die Fiſchſtücke mit einem reichlihen Stüd Butter 
darauf, gießt foviel Waffer und Wein Hinzu, daß der Fiſch beinahe be= 
deckt ift, und Eocht ihn, feit zugedeckt, etwa !/e Stunde. Dann gibt man 


geriebenes Weißbrot, etwas geſtoßenes Gewürz und das Blut hinzu, 


ı h 


— 


läßt es noch ein wenig kochen, richtet die Fiſche an, rührt die recht 
Sauce durch ein Sieb und füllt ſie darüber. 


— 





£ 282 F. Allerlei Spin von ziſchen en Schaltieren. 


47. Schleien mit fourer Sahne, Man focht die — wenn — 
fie Hein find, ganz, ſonſt zerteilt mit wenig kochendem Salzwaſſer, den 
man einige Zwiebeln und Stückchen Butter zuſetzte, verdickt die 
Brühe darauf mit einem hellen Buttermehl, würzt fie mit Muskatnuß, 
Pfeffer, Kapern und Citronenſcheiben, verkocht in der Sauce einige 
Löffel ſaure Sahne und zieht fie zulegt mit einigen Eidottern ab, um 
‚Die Schleien mit ihr zu Tiſch zu geben. | 


48, Maränen zu kochen. Das Ausnehmen und Abwaſchen ge- 
ſchehe vorſichtig, damit die Fiſche ihre ſilberweißen Schuppen behalten. 
Sie werden mit heißem Waſſer nebſt dem nötigen Salz aufgeſetzt und 
raſch abgekocht. Zu den heiß angerichteten Maränen wird zerlaſſene 
Butter und geriebener Meerrettich gegeben. 

übriggebliebene Stücke werden in dem kalt gewordenen Fiſchwaſſer 
aufbewahrt und mit DL, Eſſig und gehackter Peterſilie angerichtet. 
Der Fiſch kann auch Falt mit Mayonnaiſe (Abjchnitt R.) zur Tafel ge— 
bracht werden. 


a > 7 


Ben 


49. Zander, aud) Sandart genannt, zu kochen. Der Zander 
wird geichuppt, ausgemweidet und tüchtig gewaschen. Sit ver Fiich gro, 
fo wird er, um beim Herausnehmen das Zerbröckeln zu vermeiden, am 
beiten auf einem Fiſchheber gefocht, in Ermangelung eines folchen ziehe 
man mittel3 einer Packnadel einen Bindfaden durch den Schwanz und 
die Augen, binde ihn zuſammen, ftelle den gefrümmten Fiſch, die Rück— ) 
jeite nach unten, mit Waller bedeckt und dem nötigen Salz aufs Feuer, 
ſchäume ihn beim Aufwallen ab und laſſe ihn nicht zu ftark, aber durch 
und durch gar kochen. Beim Anrichten lege man ihn auf eine erwärmte 
Schüſſel, ſchneide den Bindfaden kurz ab und ziehe ihn behutfam heraus. 
Der Fiſch wird mit feingehadter Peterfilie bejtreut und eine Krebs— 
oder Auſternſauce, oder die ſächſiſche Sühjauce (j. Abſchnitt R.) dazu 
gegeben. { 


a 


50. Zander oder Sandart in einem Teigrand. Nachdem man 
den Zander wie im Vorhergehenden gereinigt, in Salzwaffer abgefocht 
und von Haut und Gräten befreit hat, wird er in Stüde gejchnitten 

und mit einer Champignonfauce vermifcht. Dann legt man ihn mit 
länglich aufgerollten Klößchen von Fiſchfarce nebſt Krebsſchwänzen 
und gefüllten Krebsnaſen (fiehe Abſchnitt Q.) in eine Schüffel, melde 
mit einem Rande von Butterteig wie zu Paſteten verfehen ift, tröpfet 
geſchmolzene Butter darüber, ftreut Weißbrotfrumen darauf und bädt 
‚das Gericht im Dfen gelb. E 
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51. Gebadener Zander oder Saudart nit Kräuterbutter, 
Der Zander wird, wie bemerft, vorgerichtet, auf beiden Seiten Schnitt 
bei Schnitt eingeferbi, gejalzen und nach einer Stunde abgetrodnet. 
Dann vermiſcht man einige rohe Eidotter mit dem Safte einer Eitrone, 
gehadten Schalotten und Peterſilie, halb friiher Bufter und halb 
Sardellenbutter und beftreicht den Fiſch damit, legt ihn in eine mit 
Spedicheiben verjehene Pfanne, bejtreut ihn mit Brotfrumen und läßt 
ihn in einem heißen Ofen baden, während man zuweilen etwas weißen 
Wein darunter gießt. Sobald der Zander gar geworden und eine 
gelbbräunliche Kruste erhalten Hat, wird er fofort angerichtet und eine 
Krebs- oder Aufternjauce (ſ. Abſchnitt R.) dazu gegeben. 

Auch mit Sahne kann man den Zander baden. Man richtet ihn 
wie oben vor, bejtreicht ihn nur mit ſchaumig gerührter, mit Eidottern 
vermifchter Butter, betreut ihn mit Semmel und Parmefanfäfe und 
beträufelt ihn mit Krebsbutter und 3 Dt. guter Sahne. Wenn der 
Fiſch braun und gar ift, richtet man ihn, mit Fiſchklößchen und Krebs— 
ſchwänzen umgeben an und reicht eine Champignonfauce nebenher, zu 
der man den Bratenjat des Filches mit verwendet. 


52. Zander zu baden. Der Fifch wird wie Hecht in reichlich 
Butter gebaden und angerichtet. Zu der braunen Fiichbutter wird 
etwas Weineffig gerührt und unter den Fisch gegeben. 


53. Stalienifche Zanderſchnittchen. Mean bereitet die Zander- 
Ichnitten in derfelben Weile, wie die Hechtjchnitten Nr. 40, doch wendet 
-man fie vor dem Braten in Ei und Reibbrot, bädt fie dann lichtbraun 
und legt fie franzförmig auf eine inzwiſchen bereitete Geflügelfarce (Ab— 
ſchnitt Q.), welche man auf eine flache Schüffel, die Dadhige vertragen 
kann, geftrichen und im Ofen Tichtbraun gebaden hat. In die Mitte 
des Kranzes füllt man in Salzwaſſer gefochte, mit Butter und Bars 
meſankäſe geſchwenkte ii een und gibt eine Liebesapfeljauce 
nebenher. 


54, Muränen zu fohen. Die Muränen merden gefchuppt, 
wie Sardellen geriffen, vom Rückgrat befreit, etwas gewäſſert und in 
Stüde gefchnitten. Unterdes wird Waſſer und Salz mit Zwiebeln und 
Pfefferkörnern gefocht, der Fiſch darin gar gekocht, angerichtet, mit 
feingehadter Beterfilie und mit Dottern von Hartgefochten Eiern be- 

ſtreut und Provenceröl und Eſſig oder braune Butter und Genf dazu. 
gegeben. 

55. Duappen oder Aalranpen zu kochen. Man nimmt die 
Quappen aus, ſchneidet die Galle vorfichtig ab, läßt aber die Leber: 
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Darin, ſpült die Fiſche gut und Focht fie Ya Stunde in Waſſer, Sal; 
und Eſſig, läßt fie noch ein wenig darin liegen und gibt fie heiß mit 
einer ſauren Eierjauce, Liebesapfeljauce, Krebs- oder grüner Kräuter 
Sauce (Abſchnitt R.) zu. gefochten Kartoffeln oder kalt mit Eifig, OL und Fu 
Pfeffer zur Tafel. . 

Die Leber der Duappen gilt als befondere Delifateffe, fie wird 
einige Minuten. vor dem Auftragen der Fiſche mitgefocht und quer über 
ven Kopf des Fijches gelegt. 

Wenig Salz wie beim Aal. 


56. Gebadene Quappen. Man richtet fich bei dieſen, wie 
überhaupt beim Baden der übrigen Flußfiſche, ganz nach dem Baden 
des Karpfen oder des Hechtes, Doch iſt es zu empfehlen, die Fiſche vorher 
1 Stunde etwa in Ol und Citronenſaft mit PBeterfilie und Zwiebel— 
ſcheibchen zu marinieren. Zu Sauerkraut und Salat paſſend. 


57. Barben zu backen. Es werden dieſe wie andere Fiſche ge: 
reinigt, in dreifingerbreite Stücke geſchnitten — die großen Stücke ge- 
Ipalten —, gewaſchen, abgetrocknet, mit feingemachtem Salz beſtreut, 
in Mehl umgewendet und in Butter oder Backfett oder reinſchmeckendem 
DL, welches alles nach dem Heißwerden ſtill geworden, ſchnell gar und 
recht froß gebaden. Die Barbe iſt nur im Winter eßbar, ift dann auch 
‚gekocht mit Butter und Senf ſchmackhaft. 

Man fann fie zu Kartoffeln mit, Äpfeln, zu Kopf- und Kartoffe- 
falat geben. 
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58. Marinierte Neunaugen. Die Neunaugen werden 1 Stunde 
eingejalzen, abgejpült, abgetrocdnet und auf einen Roſt bei jtarfem 
euer unter bejtändigem Umivenden gar gemacht. Hat man feinen 
Roft, jo bejtreicht man fie mit feinem ÖL und läßt fie in einer Pfanne 
röjten. Dann legt man fie in einen Topf, kocht Eſſig, Schalotten, grob 
geſtoßenen Pfeffer, Nelken, Lorbeerblätter miteinander auf und gießt 
dies falt darüber. Sie werden zum Frühftüd gegeben, jo wie man FR 
Heringsfalat und Sauerkraut damit garniert. 


59. Maififhe zu marinieren. Man verfahre damit wie beim 
Marinieren des Aals. 


60. Mai⸗Pieren (Rümpchen) zu kochen. Nachdem man den 
nur mit etwas Salz geriebenen Fiſchchen mit dem abgeſchnittenen Kopf 
das Eingeweide herausgezogen, werden ſie auf einem Durchſchlag ge 
waſchen, bis das Waſſer klar wird. Zugleich wird Waller und Salz, 
einige Lorbeerblätter, reichlich Pfefferkörner und Schalotten oder kleine 
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Awiebehn aufs Feuer gejebt und eine Weile gekocht, damit das Gewürz 


ausziehe, dann die Pieren hineingefhüttet und nur einige Augenblide 
gekocht. Sie werden mit dem Gewürz angerichtet und kalt mit Ol und 
Eſſig zur Tafel gegeben. 

Mit Mehl bejtäubt und Salz betreut legt man fie auch in eine 
Pfanne. nebeneinander in bratendes Fett und bädt fie wie einen Pfann— 
kuchen. 


II. Seefiſche. 


61. Stör zu kochen. Iſt der Stör geſchlachtet und ausge— 
weidet, jo legt man ihn, in einem Tuche zugeſchlagen, 1—2 Tage 
im Keller auf einen Stein, weil fein Fleifch, friſch gefosht, zähe iſt. 
Bor dem Gebrauch reibt man ihn einigemal mit Salz und Wafjer ab, 
damit alles Schleimige entfernt werde, und fchneidet ihn je nach feiner 
Größe in 5—10 Teile. Man bringe ihn mit kaltem Waffer und einer 
Handvell Brennneffeln — diefe befördern das Weichwerden und zugleich 
das Herausziehen des Thranes — aufs Feuer, und läßt ihn unter 
fortwährendem Schäumen !/a Stunde langjam ziehen. Dann legt man 
ihn in frifches Fochendes Waifer, gibt ettva 6-—10 Zwiebeln, einige 
Lorbeerblätter Uze Nelfent UzePfefferkörner und 1 Bund Thymian, 
Salbei und Majoran hinein und Yäßt ihn nochmals bis zu 1 Stunde 
ganz langſam kochen, während man alles Fett ſorgfältig abnehmen 
muß. Erſt wenn der Fiſch weich iſt, gibt man Salz dazu, läßt ihn zum 
Aufnehmen desſelben noch eine Weile im Fiſchwaſſer liegen, nimmt 
ihn dann heraus, entfernt alle hervorſtehenden Knorpeln, zerlegt die 
Stücke in kleinere Teile und gibt Butter und guten Senf oder eine 
Peterſilienſauce (Abſchnitt R.) dazu. 

Die übriggebliebenen Stücke kann man bei Hinzugeben von Eſſig 
in der Fiſchbrühe mehrere Tage aufbewahren und mit DL, Eſſig, 
Pfeffer, Senf und feingehadten Zwiebeln auftiichen. 


62. Stör-Scheiben. Man nimmt hierzu das übriggebliebene 
Fleiſch aus der Brühe, ſchneidet e3 in fingerdide Scheiben, tunft diefe 
in Eier, Pfeffer und gehagfte Schalotten, wälzt fie in geſtoßenem Zwie— 
bad und bädt fie in gelößrauner Butter an beiden Seiten raſch Hell- 
‚braun. Mean gibt fie zu jungen Wurzeln (Möhren) oder allein mit in 
Butter braun gemachten Zwiebeln. 


63. Stör auf Feinſchmecker Art, Man zerichneidet ein etwa 
4 pPf. ſchweres Stück Stör in Scheiben, ſpickt dieſe und belegt als— 
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dann den Boden einer großen Kaſſerolle mit Sped-, Schinfen-, wir 


bein-, Möhren und Peterſilienwurzelſcheiben. Hierauf legt mar: 
die Störjcheiben, bejtreut fie mit Salz, und begießt jie mit Kalbfleiſch— 


bouillon, fügt dannı3 law Butter, 1 Zorbeerblatt und einige Pfeffer- = 


körner an und bededt die Kaſſerolle mit einem Dedel, auf den mar 


glühende Kohlen legt. Auf gelindem Feuer dämpft man den Fiſch 
eine gute halbe Stunde. Nach dem arfein der Fiſchſcheiben gießt 
man die Brühe durch ein Sieb, verdidt fie mit gelber Mehlſchwitze, 


fügt 1 Glas Weißwein Hinzu und gießt fie über die zierlich angerichteten 
Fiſchſchnitten. 


64. Stockfiſch zu kochen. Der Stockfiſch heißt im friſchen Zuſtande 
Kabeljau, geſalzen Laberdan, getrocknet Stock- oder Klippfiſch. Der 
Langfiſch iſt dem Rundfiſch vorzuziehen, und der, welcher von weiß— 
licher Farbe, jedoh vors Tageslicht gehalten, rötlich erjcheint, der 
befte. Man rechne vom Stockfiſch im trodenen Zuftande auf drei Per— 
onen 1 Pfund. ' 

Wünſcht man den Stodfilch Freitagd zu kochen, jo lege man ihn 
ſpäteſtens Dienstags morgens früh ein. Vor dem Einlegen bedede 
man ihn !/sz Stunde mit Wafjer, klopfe ihn dann mit einem hölzernen 
Hammer anfangs nicht zu ſtark, nad) und nach derber und jolange, bis 
er Inder geworden iſt; doch darf er nicht zerfeßt werden; dann wird: 
er in 3—4 gleihe Stüde gehauen. Zum Erweichen kann man ſowohl 
Pottafche als Soda anwenden. Leßtere ijt indeſſen vorzuziehen, da fie: 
weniger leicht einen unanaenehmen Geſchmack zurüdläßt. Zu jedem: 
Pfunde Stodfifch find 1 Uze. kleingeſtoßene Soda ein richtiges Ver— 
hältnis. Man lege die Stüde in einen Steintopf, mit der Soda be— 
beitreut, aufeinander, bededt fie reichlid mit weichem Waſſer und ftelle 
den Topf bis Donnerstag morgen, aljo 2 Tage und 2 Nächte an einen 
ganz falten Ort; in einer warmen Küche würde ein Beigeſchmack ent= 
jtehen. Dann drüde man die Stüde aus, mache die Schuppen von der’ 
Haut und inwendig alles Unreine heraus, ſchneide die Floſſen weg, 
ſpüle den Fiſch ab und lege ihn in frisches weiches Waller. Das 
Wechſeln des Waſſers muß bis zum nächjten Morgen dreimal ges 
ichehen, wobei jedesmal das Ausdrücden nicht verſäumt werden darf. 

Beim Zubereiten des Stockfiſches lege man die Stüde aufeinander 
in ein Tuch und bringe fie 3 Stunden vor dem Gebrauch in einem 
Topfe, worin ein alter Teller liegt, mit altem weichen Wafjer aufs 
Feuer. Durch das Einlegen in ein Tuch bleiben die Stüde anſehn— 
fiher. So laſſe man den Stodfiich erit langjam heiß werden, dann 


ziehen, nicht Fochen, auch nicht einmal zum jogenannten Krimmeln BE 
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ne Beim Anrichten lege man das Tuch auf einen Durchichlag, 

- dann die Stüde auf eine heißgemachte Schüffel, freue feingerieberes 
Salz lagenweiſe darüber, dede die Schüffel zu und ftelle fie fo Tange 
auf den Fiſchtopf, bis die Kartoffeln angerichtet find. 

Bu 1 Pfund Stockfiſch im trocknen Zuſtande gerechner, gehört zum 
Überſtreuen I Uzn. Salz. Wünſcht man den Fiſch im Waſſer 
zu ſalzen, ſo nachdem ein Teil des Stockfiſchwaſſers entfernt 
worden iſt, ſoviel Salz als nötig iſt, "a Stunde vor dem Anrichten 

“hinein gethan. 

Zur Sauce ift für die meijten Berjonen reichlich geſchmolzene Butter 
und guter Senf am angenehmiten, indes find auch billigere Saucen 
nicht zu verwerfen. Neben der Travemünder Sauce (Abjchnitt R.) 
fann man auch Waffer, etwas Milh und Fiſchbrühe kochen, mit wenig 
Stärke gebunden machen und dann Butter und Senf durcjrühren, nicht 
fochen. 

Anmerk. Fit mehr Stodfijch gekocht al3 gegefjen wird, jo kann das Übrig- 


gebliebene in Butter auf — Waſſer erwärmt werden. Auch kann 
man eine Paſtete nach E. Nr. 28 davon baden. 


.. 65. Paunfiſch (ein ſächſifches Geriht von übriggebliebenem 

Stockfiſch). Der Stockfiſch wird nach bemerfter Angabe zubereitet, von 
Haut und Gräten befreit und recht fein gehackt. Dann läßt man ein 
reichliches Stüd Butter heiß werden, gibt einen großen Teil feinge— 
hadter Zwiebeln hinein und läßt fie zugededt tweich Fochen, nicht braun 
braten, fügt den Stodfiich nebjt Salz, und gejtoßenem Pfeffer hinzu 
und läßt ihn unter öfterem Umrühren gut durchfchmoren, wobei zuletzt 
Rartoffeln, welche in der Schale gekocht und kalt gerieben worden find, 
hinzugegeben werden. 


66, Laberdan. Der eingefalzene Kabeljau muß je nach. der Stärfe 
des Einſalzens einige Stunden oder eine ganze Nacht gewäfjert werden. 
Wünſcht man ihn recht weich zu haben, fo wäfjere mar ihn mit Anz 
wendung von Soda wie Stodfiih 3 Tage lang. Dann bringe man 
ihn mit altem weichen Waffer und einem Stüdchen Butter auf Feuer 
und lafje ihn 2 Stunden langſam ziehen, nicht fochen. 
Es pafjen dazu diefelben Saucen wie zum Stockfiſch, auch ift 
Beterfilienfauce zu empfehlen. 


67. Friſcher Kabeljau. Man jchuppt den Kabeljau, nimmt das 
Eingeweide heraus und entfernt die Floffen, wäſcht ihn und fchneidet 
Kopf und Schwanz nicht zu kurz ab, das Mittelftüd in 2—3 finger- 
breite Stüde; der Kopf des Kabeljau, welcher für viele eine Delikateſſe 
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iſt, wird, wenn er nicht gar zu groß iſt, in 2 Teile gehauen und 
5 Minuten vorab in ſcharf gefalzenes fochendes Wafjer gelegt, danah 
werden die übrigen Stüde Hinzugegeben und noch LO—15 Minuten 
bei ſtetem Abnehmen des Schaumes gefocht. Sobald der Fiſch gar 
ift, richte man ihn auf .einer heißgemachten Schüffel an, verziere die 
Schüſſel mit Veterjilienblättern und gebe Butter und Senf (erjtere darf 
nicht kochen) und abgefochte Kartoffeln dazu, oder man wähle eine 
andere beliebige Sauce, etiva von Sauerampfer, Beterfilie, Garnelen 
(Granat), Auftern. Bei großen Effen wird neben gefcehmolzener Butter’ 
noch eine zweite Sauce gereicht. Soll der Fiſch ganz zur Tafel, wobei — 
er jaftiger bleibt, jo legt man ihn auf einem Fiſchheber in gejalzenes 
Waſſer und kocht ihn auf rajchen Feuer. Die Leber kann ihres thra- 
nigen Geſchmackes wegen nicht gebraucht werden. 
Beim Kabeljau wie bei allen Seefiſchen Habe ich das Kochen der 
Fiſche in halb Milch, Halb Waffer, am empfehlenswerteften gefunden; 
die Fische erhalten dadurch einen milden Geſchmack; ihr Fleiſch wird: 
jehr feinblätterig. ’ 
Sn England gibt man zum Kabeljau jtet3 Folgende Sauce. 
Man zerreibt 8 Harte Eidotter, vermiſcht fie mit einem Löffel gehadte 
Veterfilie, einem Theelöffel Senf, etwas Musfatblüte, Salz und Ci= 
tronenfaft, fügt einige Löffel Fiſchwaſſer und 3 Pd. frifche Butter 
Hinzu und rührt die Sauce auf dem Feuer fochend heiß. 
Auch eine holländiſche, Anftern-, Bechamel= oder Krebsjauce kann 
man zum Kabeljau reichen. 


68. Kabeljan zu ſchmoren. Kopf und Schwanz wird fang ab- 
geſchnitten, gewaschen, gejalzen, in eine irdene Schüfjel gelegt, reichlich. 
Butter, gejtoßener Ziviebad, Muskatnuß oder Meusfatblüte, eine in 
Scheiben gejchnittene Citrone ohne Kerne, Dt.weißer Wein hinzuge- 
. fügt und der Fiſch, feſt zugededt, auf gelindem Feuer. weich gedämpft. | 
' Die Zubereitung der Mittelftüde iſt diejelbe. 
69. Kabeljauſchwanz zu baden. Wie im Vorhergehenden vor— 
gerichtet, wird der Kabeljauſchwanz an beiden Seiten in fingerbreiten 
Zwiſchenräumen eingeferbt und 2 Stunden eingejalzen. Abgetrodnet 
_ wird er mit gefchmolzener Butter oder gejchlagenem Ei bejtrichen, mit 
' geriebenem Weißbrot beftreut und /—*Jı Stunde in offener Pfanne 
mit reichlich gelb gemachter Butter gar, kroß und hellbraun gebaden. 
- Wird der Schwanz heiß angerichtet, gebe man eine Sardellen- oder 
Kapernſauce, kalt eine Remouladenſauce (Abjchnitt R.) dazu. 


. 70. Rollen von Kabeljan. Man nimmt mehrere Kleine Kabel: 
ni, Schheidet fie nad) dem Vorbereiten der Länge nach durch, Löjt die 
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Stücke aus Haut und Gräten und teilt fie in 2 oder 3 Teile, je nad) 
der Größe der Fiihe. Man bereitet von den Fiſchabfällen mit feinen 
Kräutern, ſaurer Sahne, Eiern, Salz, Pfeffer und Reibbrot eine Farce, 
jtreicht dieſe auf die zerjchnittenen Fiſchſtücke, rollt fie auf, wickelt fie 
in mit Butter bejtrichenes Papier, übergießt fie in einer flachen butter- 
bejtrichenen Pfanne mit Weißwein, Fleiſchbrühe und feinen Kräutern 
und bädt fie *Ja Stunden langſam im Dfen. Dann Yöft man das 
Papier ab, bejtreicht die Rollen mit dicker Remouladenſauce, beftreut 
fie mit Semmel, beträufelt fie mit Krebsbutter und bäckt fte noch etwas. 
‚Man jchneidet die Rollen durch und richte* Te um ein Schwarzwurzel⸗ 
gemüſe an. 


1. Schellfiſch zu kochen. Der Schellfifch wird geichuppt, aus⸗ 
geweidet, gewaſchen und je nac) der Größe in 3—4 Teile geichnitten. 
Dieſe thut man, nochmals abgefpült, in kochendes, nicht zu ſchwach ge— 
jalzenes Waffer und nimmt den Schaum ab. Nachdem der Fifch einige 
Minuten gekocht, läßt man ihn zum Aufnehmen des Salzes noch etwas 
im Fiſchwaſſer und richtet ihn recht heiß an. 

Beim Berjenden werden die Schellfiiche mitunter ausgeweidet und 
ftark gejalgen. In diefem Falle jest man fie mit kaltem Waffer aufs 
Feuer und nimmt Hinfichtlich des Salzes beim Kochen Rückſicht darauf. 

Man gibt gefochte und recht heiße Kartoffeln, gejchmolzene Butter 
und guten Senf oder cine Senfſauce dazır. | 
Anmerf. Beim Auswe den der Schelffiiche finden ſich häufig lange Würmer, 

Es iſt dies freilich nicht appetitlich, indes find ſolche Stiche dadurch 
nicht unbrauchbar. | 

72. Schellfiſchſchwäuze zu baden. Die Schwänze werden, nach⸗ 
dem die Fiſche gereinigt find, S Zoll Yang abgeſchnitten, 1 Stunde ein- 
gejalzen, wie Kabeljau gebaden und zu grünen Gemüſen, auch) zu Kar— 
toffelfalat gegeben. | 


73. Schellfiſch mit feinen Kräutern. Nachdem man den Schell- 
fiſch geſchuppt, ausgeweidet und gewaſchen hat, ſchneidet man ihn in 
Stücke, die man ſorgfältig von Haut und Gräten befreit. Man mariniert 
dieſe Stücke 1 Stunde in einem Glaſe Weißwein, dent Safte einer 
Citrone, Salz, Pfeffer und gewiegten feinen Kräutern. Dann dünſtet 
man ein Dutzend gehackte Champignons, eine Handvoll gewiegte 
Kräuter, ſowie einige zerſchnittene Schalotten in Butter, dämpft die 
Fiſchſtücke in dieſer Butter 10 Minuten, fügt dann die Hälfte der 
Marinade, ſowie noch etwas Weißwein Hinzu und dämpft den Fiſch 
noch 5 Minuten. Den durchgeſeihten Fiſchſatz verrührt man mit einem 
Buttermehl und Fleiſchextraktbrühe zu einer dicklichen Sauce, welche 
Dabidis, aochbuch. — 19 | 
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man zu dem Fiſche reicht. — Schellfiſch, auf dieſe Art zubereitet, kann 


ſelbſt bei feinen Eſſen aufgetiſcht werden. 


CR 


74. Gefüllter Schellfiſch. Mittelgroße Fiſche mählt man am 
beiten zu diefem Gericht. Man nimmt zwei Fische aus, wäſcht fte gut, 


trocknet fie und füllt fie dann mit einer Kalbfleiſchfarce Q. IL Nr. 58, 
näht fie zu, beftreut die Fiſche mit Salz und beftreicht fie ringsum mit 
Sardellenbutter. Dann legt man Ste in eine gut mit Butter beftrichene 
Pfanne, bädt fie im Dfen eine gute halbe Stunde zu Tichtbrauner 
Farbe und bereitet inzwilchen die Sauce. Zu ihr wiegt man einige 
Pfeffergurfen, Schalotten und Kaperıı fein, ſchwitzt die mit einem 
Löffel Mehl in brauner Butter und verfocht die Einbrenne mit zwei 
Taffen guter Fleiſchbrühe. Mean jeiht die Sauce durch ein Sieb, ſchärft 
fie, wenn e3 nötig ift, noch mit Citronenjaft, würzt fie mit Pfeffer, 
Salz und einem Löffel gewiegter Beterjilie und gibt diefe Sauce zu 
dem, auf heißer Schüffel angerichteten, mit Peterfilienfträußchen ver- 
zierten Schellfiſch. 


75. Schellfiſch auf Hamburger Art für den einfachen Tiſch. 
Man jchneidet den Schellfiichen die Köpfe ab, zerteilt den Fiſch in 
daumendide Streifen, ſalzt diefe und ftellt fie 1 Stunde beifeite. Dann 
ftreicht man eine Badform mit Butter aus, jchichtet die Schellfifchhtüde 
nebſt in Scheiben geichnittenen rohen Kartoffeln abwechjelnd hinein, 
überftreut jede Schicht mit kleinwürfelig gejchnittenen, in Butter ange- 
dämpften Zwiebeln und etwas Pfeffer und übergießt das Gericht mit 
4 Dt. faurer Sahne, in der man 3 Eier zerquirlt hat. Die Speife 
wird eine gute halbe Stunde im Backofen gebraten und mit Ropfjalat 
oder Bohnenjalat zu Tiſch gegeben. 


76, Steinbutt zu kochen. Steinbutt gilt für die Krone aller 
Fiſche, deſſen Kopf und Schwanz für viele die delifateiten Teile find. 
Nachdem er mit Salz abgerieben und vorjichtig ausgeweidet ift, damit 
die Galle unverlegt von der Leber entfernt werden kann, waſche man 
den Fiſch mit Salz und Wafjer, ftuße die Floffen, Schneide den Schwanz 
reichlich eine halbe Hand lang und den Kopf ſo weit ab, daß ein finger- 
breiter Rand von Fleiſch daran bleibt und jedes Stüd eine Portion 
liefert. Dann fchlage man mit Mefjer und Hammer das Mittelftücd der 
Länge nad) glatt durch und teile auf gleiche Weife die beiden Hälften 
der Breite nach in paſſende Stüde. Danach koche man fie in gut ge- 


falgenem kochenden Waſſer bei Abnehmen des Schaumes etwa 10 Mi- 


nuten, wo man danır durch — Herausziehen einer Floſſe das 
Garfein erproben kann. | 
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Wünſcht man den Fiſch ganz zu kochen, ſo lege man ihn auf einen 
Fiſchheber, in Ermangelung binde man ihn in eine Serviette und ſtelle 
ihn, mit einem alten Teller darunter, mit geſalzenem Waſſer aufs 
Feuer. Sobald er gar iſt, ziehe man den Heber heraus, laſſe das 
Waſſer ablaufen, lege den Fiſch, mit der weißen Seite nach oben, auf 
eine warme Schüſſel und garniere ihn mit Peterſilie. 

Solange im März und April die Sauerampferblätter noch recht 
zart ſind, paßt eine Sauerampferſauce, zu anderer Zeit eine Krebs-, 
Garnelen- oder gerührte Butterſauce und ganz vorzüglich eine Bearner— 

Sauce (ſ. Abſchnitt R.) dazu. Auch wird man gut gekochte Kartoffeln 
mit langſam geſchmolzener Butter, Citronenfaft und Senf angenehm 
dazu finden, | 


77. Gebackener Steinbutt, Der Steinbutt wird wie im Vor- 
hergehenden vorgerichtet, in Stücke zerteilt, gefalzen und wie Kabeljau 
gebaden. Es werden die Saucen tvie bei gefochten Gteinbutt Dazu 
gegeben. | 


78. Überfrufteter Steinbutt (Reftverwendung). Man teilt die 
von Haut und Gräten gelöften Fiſchreſte in Heine Stücke, dünftet fie 
mit fein gejchnittenen Schalotten, gewiegten Champignons und Peter— 
jilie mit Butter einige Augenblide, fügt Salz und Pfeffer an und 
richtet die Fiſchſtücke auf einer Backſchüſſel erhaben an. Man begießt 
fie mit einigen Löffeln weißer Kraftfauce, betreut die. Oberfläche mit 
geriebener Semmel und beträufelt fie mit Butter. Wenn das Gratin 
oben eine braune Farbe angenommen hat, wird e3 fofort zur Tafel 
gegeben. und mit einem recht fchäumigen Kartoffelbrei, der mit meh— 
teren Eidottern verrührt it, umgeben. i 


79. Glattbutt (Tarbutt) zu kochen. Diefer Verwandte des 
Gteinbutt wird von Nichtfennern oft ala Steinbutt verjpeift, Hat aber 
etwas mweichlicheres, obwohl auch. jehr wohlſchmeckendes Fleiſch. Man 
jtele Waſſer mit dem nötigen Salz, einigen Zwiebeln und Pfeffer- 
förnern aufs Feuer, Tege, wenn e3 kocht, die gereinigten Butte hinein 
und foche fie während einiger Minuten nicht zu weich. Es kann eine 
Sauerampfer- oder faure Eierfauce oder auch Butterjauce (fiehe Ab— 
ſchnitt R.) nebjt Citronenfaft und Senf dazu gegeben werden. 


80. Glattbutt zu baden. Nachdem die Fiſche gut gereinigt find, 

beſtreue man fie mit Salz, laſſe ſie 1—2 Stunden ftehen, trockne fie 

ab, kerbe die Haut Schnitt bei Schnitt ein,. beftreiche fie mit zer— 

ſchlagenem Ei, wozu etwas Waffer genommen wird, beftreue fie mit 

— Zwieback und backe ſie in gelbgemachter Butter oder heißem Schmalz 
— 19* 
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in offener Pfanne auf beiden Seiten raſch hellbraun und kroß. Da 
diefer Fiſch ſehr leicht weich bleibt oder nach dem Backen wieder weich 
wird, jo gehört dazu ein nicht zu ſchwaches Feuer und ein ſchnelles 
Anvichten, auch darf die Schüffel nicht bevedt werden, Man gibt ihn 
zu Kopf-, Sellerie und Kartoffelſalat. 


81. Scholle (Goldbutt) zu kochen. Nach dem Schuppen nimmt 
man die Schollen auf der weißen Geite aus, Jchneidet Kopf und Floffen 
davon ab, wäſcht fie in- und auswendig, beftreut fie mit Sal, giebt 
Eſſig darüber und läßt fie jo einige Stunden jtehen, wodurch das 
weiche Fleisch etwas fefter wird. Dann legt man fie in geſalzenes 
Eochendes Waſſer und läßt fie nicht zu weich werden. Man gibt eine 
faure Eierfauce (fiehe Abſchnitt R.), Senf und gut gefochte, recht 
Dampfende Kartoffeln dazır. 


82. Schollen zu baden. Große Schollen werden, wenn fie nach 
vorhergehender Nummer gereinigt find, in Gtüde gefchnitten, Fleine 
bleiben ganz. Man Iegt fie zwei Stunden in ſcharf gefalzenes, mo=- 
möglich hartes, mit etwas Eſſig vermifchtes Waffer, trodnet fie dann 
ab und verfährt übrigens damit wie beim Baden von Butten. 


83. Seezungen zu kochen. Die Seezungen haben eine weiße 
und eine graue Seite, erjtere wird gefchuppt, letztere vom Schwanz auf- 
wärts abgezogen. Man entfernt Kopf, Spike des Schwanzes und 
Sloffen, nimmt das Eingeweide heraus, wäjcht ſie einigemal mit Falten 
Wafler und legt fie eine Stunde in Salzwaſſer. Danach) werden fie in 
gejalzenem kochenden. mit Zwiebeln und grobem Gewürz verſehenem 
Waſſer in einigen Minuten gar gekocht. Beim Anrichten verziert man 
den Rand mit grünen Blättchen nebſt Citronenſcheiben. Man gebe 
dampfende Kartoffeln und nach Belieben eine Krebs- oder gerührte 
Butterſauce (ſiehe Abſchnitt R.) mit Senf dazu. 


84. Seezungen zu backen. Wie Butt. 


85. Seezungen auf Bremer Weiſe. Man bereitet die Be 
zungen bor und ſchneidet fie, falls fie groß find, in mehrere Stücke, 
font läßt man fie ganz, ſalzt fie ein und jtellt fie eine Stunde beifeite: 
Darauf trodnet man fie ab, wendet fie erit in zerlaffener Butter, dann 
in Ei und Reibbrot, und bädt fie in Badfett aus. Inzwiſchen ver- 
rührt man 7 Uzn. ſchäumig geriebene Butter mit 2 Löffeln Sar— 
dellenbutter, dem Saft von 2 Citronen, Salz, Musfatnuß, 1 Löffel 
Senf und 1 Löffel gewiegter Peterfilie zu jahnenartiger Maffe. Man 
fchichtet die Seezungenſchnitte übereinander, verteilt die SE 
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dazwiſchen und gibt lie fo mit Satztartoffeln und einem Schüuſſelchen 
Kartoffelſalat zu Tiſch. 


86. Seezungeuſchnitten nad Brillat-Savarin. Ebenſo wie 
beim Hecht und Zander werden auch hier die Schnittchen zurecht ge— 
ſchnitten, geſalzen und mit Citronenſaft eine Stunde mariniert. Als— 
dann bereitet man aus gebratenen Geflügelreſten ‚mit Krebsbutter, 
Eiern, Sal, Pfeffer und Reibbrot eine Farce, mit der man Die 
Schnittchen gleichmäßig beftreicht. Man zerläßt gute Sahnenbutter, 
legt die Echnitte in eine flache Pfanne und belegt num die Oberfläche 
der Schnitten mit ausgeftochenen Trüffeljcheiben, Tegt eine Sped- und 
dann eine bebutterte Bapierjcheibe, darüber und brät fie im Dfen 15 
Minuten. Inzwiſchen hat man junge Champignons in Butter, Fleiich- 
brühe und Citronenfaft gar gedünftet, füllt diefe in die Mitte einer 
Schüfjel und umfränzt fie mit den von Speck- und Papierſcheibe be= 
freiten Seezungenfchnittchen. 


87. Gebadene Serzungen-Filets mit Sauce. Zum Baden 
und Srifaffee ift es beffer, die Seezungen auf beiden Seiten abzuziehen. 
Es gefchieht dies ehr leicht, indem man die Spihe des Schwanzes 
mit einem fcharfen Meffer etwas Löft und damı die ganze Haut raſch 
herüberzieht. Hierauf ſchneidet man die Zunge in 4 Stücke, Yöft das 
Fleiſch von den Gräten, mariniert dieje 4 Filet in Citronenſaft, Salz 
und etwas Beterfilienblättern. Rurz vor dem Anrichten. nimmt mar fie 
heraus, beftreicht fie mit Ei und Musfatnuß, bejtreut fie mit gejtoße- 
‚nem Zwieback und brät fie in gelbgewordener Butter bei öfterem Be— 
gießen gar, kroß und dunkelgelb. 

Man verziert die Schüfjel wie bei gefochten Seezungen, gibt eine 
NRemoulades, Anchovis⸗, KRapern-, Krebs- oder Sardellenfauce (fiehe 
Abſchnitt R.) dazu, oder richtet fie, wie e3 in Holland üblich ift, zu 
einer Schüffel gutem Ropfjalat an. In Bremen ift es üblich, Kartoffel- 
jalat dazu zu geben. 


88. Gebackene Seezungen mit Citrouenſaft. Die Zungen 


werden wie in vorſtehender Antveifung vorgerichtet, 1—2 Stunden 


in Citeonenfaft, Salz, gehadte Schalotten und Gewürze gelegt. Bor 
den Baden werden die Filet3 abgetrodfnet, in Mehl, dann in Ei und 


Semmelkrumen gewendet und in kochendem Schmalz ſchwimmend, raſch 


> 
— 





hellbraun gebacken. 
Auf einer Serviette, in der Mitte mit einem Strauß hartgebackener 
Peterſilie angerichtet, werden die Seezungen heiß mit einer pikanten 


—* oder als feine Beilage zu jungen Erbſen, Spargel ꝛc. gereicht. 


— a a — —— ES ER ARE) 
* J WR rt, 
———— ee 

; 2 * 


— 3 


a 


994 F Afferfei Speifen von Fiſchen und Schaltirn 


Auch kann man die Seezungenftüde in Butter braten und um ein 
feines Ragout von Auftern, Krebſen u. dergl. anrichten. 


89. Dorſch zu Eochen. Der Dorſch it einer der zartejten See— 


fiiche, nem Schellfiſch ähnlich. Der Fiſch wird von Schuppen, Ein 


geweiden und Floſſen befreit, gut gemafchen, in paſſende Stüde ge— 
ſchnitten und in Scharf gejalzenem Waſſer einige Minuten gekocht. Da: 
ſein Fleisch Leicht zerfällt. jo Fanır man ihn wie Steinbutt behandeln. 
Man richtet ihn auf einer heißen Schüſſel an und gibt die Travemünder: 
Sauce (ſiehe Abſchnitt R.) dazu. 


90. Makrelen zu kochen. Die Makrele iſt ein feiner fetter Fiſch. 


Man weidet ihn fo nahe als möglich am Kopfe aus, wäſcht ihn und 


legt ihn eine.Stunde in ftarfes Salzwaſſer nebit einem tüchtigen Guß 
Eſſig und kocht ihn ganz oder in Stüde zerteilt. Im erjten Falle legt 
man ihn auf eine Schüſſel und gießt heißen Eſſig darüber. Unterdeſſen 
laßt man in gejalzenem Waſſer Zwiebeln, Dragon, Thymian, Bafılis 
tum, Pfeffer und Nelken ausfochen, bringt die Mafrelen, wie beim 
Kochen von: Steinbutt bemerkt worden, auf Heber oder Schüfjel hinein, 
kocht fie unter Abnehmen des Schaumes und Hinzugießen von Eſſig 
einige Minuten und gibt die Travemünder Sauce (ſiehe Abfchnitt R.) 
dazu. Die Mafrele wird auch gebraten, in Eitronenfaft und Salz. 
mariniert wie andere feine Filche. 


91. Stinte zu kochen. Nachdem fie gefchuppt, das Eingeweide 


mit dem Kopfe herausgezogen, die Filche gut gewaſchen und auf einer 
Durchſchlag gejchüttet find, werden te in geſalzenem fochenden Waller 
unter ftetem Schäumen einige Minuten gekocht. Dann gießt man 
etwas kaltes Waſſer Hinzu und richtet die Fiſche ſogleich mit gekochten, 
recht heißen Kartoffeln, Butter, Senf und einer ſauren Eierjauce 
(ſiehe Abſchnitt R.) an. 

Anmerk. Die Stinte find häufig mit Würmern verfehen und bedürfen daher: 

eines aufmerffamen Auges. 


92. Stinte zu baden. Sie werden. wie im Vorhergehenden 
porgerichtet, ‚gut gemafchen, auf den Durchichlag mit feingemachten: 


Salz durchftreut, in Mehl unigedreht, in reichlich. gutem, kochend Heiß, 


gemachten Fett gelbbraun und kroß gebaden. Kartoffeljalat ift paſſend 

dazu. 

Anmerk. Die Stinte find trodne Filche, deshalb gehört zum Baden der-- 
jelben viel Fett; da fie in der Pfanne zuſammenkleben, jo können fie 
wie Pfannkuchen umgewendet werden. EN 
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93. Gebratene Knurrhähne. Bon den beiden vorkommenden 
Anurrhahnarten ift der rote der feinfte — dieſer wird unter die beiten | 
Seefiſche gerechnet — doch kann er feinen Drud vertragen und ift für 
weiten Verſand ungeeignet. Der graue Knurrhahn dagegen wird 
fortgeſchickt und bietet durch fein feites weißes Fleisch mit wenig 
Gräten eine gute Fiſchſpeiſe. Beim Abziehen der Haut und Ent» 
fernung der Rüdenfloffen ift Borficht zu beachten, da eine Verlegung 
durch die Flofje Blutvergiftung herbeiführen kann. Man fchneidet 
den abgezogenen Knurrhahn in Stüde, ſalzt ihn eine Stunde, wendet 
ihn in Ei und Reibbrot und bädt ihn in Badfett goldbraun. — Der 
Knurrhahn kann auch gekocht werden wie Schellfiich, und beſonders 
der rote Knurrhahn iſt alsdann außerordentlich ſchmackhaft. 


94. Eingelegte Knurrhähne (Originalrezept). Dieſe bilden eine 
angenehme Abendſchüſſel. Man zerteilt die abgezogenen, von Rücken- 
floſſen befreiten Fiſche in dreifingerbreite Streifen von 4 Zoll. Länge, | | 
wendet fie nach dem Salzen in Ei und Reibbrot und bädt fie licht⸗ 
braun. Man ſchichtet dieſe Streifen über- und nebeneinander in ein 
Steingutgefäß, focht Eifig mit abgezogenen Zwiebeln und Gewürz’ 
auf, gießt ihn über die Fiſchſtreifen nach dem Auskühlen und läßt 

dieſe einige Tage zum Durchziehen ſtehen, ehe man ſie ai Tafel 
bringt. 


95. Beignet3 von übriggebliebenen Fiſch. Man macht eine 
Farce von einem Stück zerrührter Butter, etwas Muskatnuß und Salz, | 
einigen Eiern, Citronenfchale, geriebenem Weißbrot, etwas Waſſer 
und den übriggebliebenen, von allen Gräten befreiten und feingehadten 

Fiſch, formt davon fingerlange und zweifingerbreite Stückchen, wälzt 
‚fie in Ei und geftoßenem Zwieback, worunter man Parmejan- oder 
holländiſchen Käſe miſchen kann, und bäckt fie in Butter hellbraun. 
Man kann fie mit in Bitter gebadener Peterſilie verzieren und zu 
‚Kopf oder feinem Rartoffeljalat geben. 


96, Fifch- Reis. (Dem Fiſchkochbuch des Fifcherei-Vereing Kreis 
Norden entnommen.) 4 Bid Neis kocht man Salzwaſſer mit etwas 
Butter oder in Fleiſchbrühe fteif und gar, focht alsdann 3 big 4 Eier 
hart, hält fie, jchneidet das Neiße in Würfel und reibt die Eigelb 
durch ein Sieb. Inzwiſchen befreit man die Fiſchreſte, die etwa Pfd. 
betragen müſſen, von Haut und Gräten und bricht ſie in Stüde, Den: 
gar gekochten Reis, die Fiſchſtücke und Eiweißwürfel miſcht man unter- 
einander, verrührt alles mit 2 Uzn.zerlaſſener Butter, etwas Salz, 


— chemepfefer und Muskatnuß über dem Feuer bis es iſt, füllt 
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den Fiſchreis auf eine heiße Schüſſel und ſtreut das geriebene Eigelb 
über die Speiſe. Verfeinern kann man das Gericht, wenn man halb: 
Sahnen-, halb Krebsbutter nimmt, noch einige gedünſtete Pilze durch— 
miſcht und das Ganze zuletzt mit ein bis zwei verquirlten Eiern 
durchzieht. 


97. Kavlarſchnittchen (Eingangsgericht). Es werden Butter- 
brötchen von geröſteten Semmelſchnitten gemacht und reichlich mit 
Kaviar beſtrichen, feingehackte Zwiebeln und Citronenſtückchen dazu 
gegeben. Auch werden geröſtete Semmelſchnittchen oder kleine Blinis 
(warme Buchweizenpfannkuchen) und Citronenſtückchen, ſowie auch der 
Kaviar zur beliebigen Bedienung eines jeden beſonders gereicht. 


98. Sardellenſchnittchen (Eingangsgericht). Milchweißbrot wird 
in Scheiben geſchnitten, entweder geröſtet oder mit Butter in einer 
Pfanne gelb gemacht, oder in Milch und Ei eingeweicht und in Schmelz⸗ 
butter raſch gelb gebraten. Alsdann werden die Schnittchen mit der 
unten bemerkten Sauce bejtrichen und mit Sardellen, wie zum Butter- 
brot vorgerichtet (A. Nr. 35), belegt. Mit diefen Schnittchen wird: 
der Rand einer Schüfjel angefüllt und zwar fo, dab die eine Hälfte 
der Schnitichen die andere bededt. In die Mitte der Schüffel werden 
nicht ganz hart gefochte, gejchälte und durchgejchnittene Eier, die offene 
Seite nach oben, gelegt und folgende Kräuterjauce darüber angerichtet: 
Die Dotter 4 hartgefochter Eier werden fein gerieben, gehadte Kräuter, 
als Drogon, Peterfilie und Pimpinelle, ferner io Qt. Bouillon, 2 Eß⸗ 
löffel feines DI, 1—2 Eplöffel fcharfer eineifig, Kapern, Senf und 

etwas Pfeffer nach und nad) dazu gerührt. 


99, Stettiner Sardellenſchnittchen oder Kanapees (Eingangs- 
gericht). Die Sardellen werden wie zum Butterbrot (A. Nr. 35) 
vorgerichtet. Milchbrötchen werden in fingerdide Scheiben geteilt oder 
mit einem Ausſtecher zu beliebigen hübſchen Formen ausgejtochen und 
auf dem Roſt oder im Dfen dunfelgelb geröjtet. Zugleich kocht man friſche 
Eier hart, trennt das Gelbe vom Weißen, hackt erjteres recht fein, des— 
gleichen auch Beterfilie, welche nach dem Waschen vor dem Haden oder 
Schneiden in einem Tuche ausgedrüdt wird, damit die Näſſe entfernt 
werde. Dann bejtreicht man die Schnitten mit friiher Butter, Legt 
- auf jede einige Sardellen, in der Mitte ein Streifchen Beterfilie und 
zu beiden Seiten da3 Eigelb. Man beftreicht auch die mit Butter ver— 
jehenen friſchen und etwas geröfteten Weißbroticheiben did mit Remou— 
ladenfauce, beftreut fie mit hartgefochten, gehadten Eiern, danach mit 
gehaskter Sum -Bento3-Zunge, oder belegt fie mit — vachs⸗ 
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ſheibchen, Rapern, gehadtem Schinfen und oft zufeßt mit gehacktem 
Schnittlauch. 


100. Friſche Heringe zu backen. Man reinigt ſolche von 
Schuppen und Eingeweide, wäſcht, ſalzt und trocknet ſie ab, mariniert 
ſie eine Stunde in Citronenſaft, wenig Salz und Pfeffer, wendet ſie 
in Ei um, dann in Zwieback und Muskatblüte und bäckt ſie in gelber 
Butter. Vorzüglich laſſen ſich die Heringe auch füllen und dann backen. 
Man ſchmilzt 3 Uzn. Butter, rührt ſoviel Roggenbrot hinein als die 
Butter annimmt, fügt 2 Eier, 2 gehadte Schalotten, Salz, Pfeffer 
hinzu und füllt dies in die Öffnung, aus der man die Eingeweide 
gezogen Hat. 

101. Frifhe Heringezu kochen. Nachdem man die Fiſche aus— 
genommen, geſchuppt und gewaſchen hat, beſtreut man fie mit Salz, 
taucht fie raſch in Eſſig, Hemmt den Schwanz ins Maul und focht die 
Fiſche in ſiedendem Salzwaſſer etwa 10 Minuten. Man verziert die 
angerichteten Heringe mit Beterfilie oder mit gejchabtem Meerrettich 
und gibt eine Beterfilien- oder Butterfauce dazu. — Dieje gefochten 
Heringe bilden ein äußerjt wohlſchmeckendes zartes Filchgericht und 
verdienten auch ſchon ihrer Wohlfeilheit halber mehr gekocht zu werden. 


102. Gejalzene Heringe zu räuchern. Die Fiſche werden gut 
gewäfjert, am beſten in Milch gelegt, und darauf einige Stunden in 
heißen Rauch gehängt. Sie werden zu Butterbrot gegeben. 


103. Geſalzene Heringe zu baden auf mecklenburgiſche Art. 

Es werden die Floſſen abgeſchnitten, Gräten, Rogen oder Milch 

entfernt und die Heringe in Milch gelegt, damit die ſalzigen Teile 

| herausziehen. Dann werden ſie abgetrocknet, in einer Tunke von 

Wein, einigen Eidottern und etwas Mehl umgedreht und in heißer 
Butter gebacken. 

Man gibt dieſe Heringe zu Sauerkraut (eingemachtem Weißkohl). 


104. Heringe zu marinieren. Die Heringe werden geſchuppt, 
nachdem mar die Milch, ohne aber den Leib aufzuſchneiden, heraus⸗ 
„gezogen hat, gut abgewajchen und 2 Tage am beiten in Milch, andern- 

/ * Hollg in Faltes Waffer gelegt, damit das Salz gänzlich herausziehe. 

Danach nimmt man auf 12 Heringe 1 Muskatnuß, 3 Uzn.mweiße Genf- 

Pe Börner, 8 Stüd Schalotten, 12 weiße Pfefferförner, jtößt dies alles Hein 
und ſchiebt in jeden Hering einen Teil dieſer Miſchung. Dann legt 

man die Heringe ſchichtweiſe mit kleinen Zwiebeln, Pfefferkraut, Dra— 

gon, Thymian und Lorbeerblättern in einen Topf, zerrührt die Herings- 


— 


mild mit gutem Eſſig und gießt fie darüber. 
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- Man fann die Heringe einfacher auch nur, ohne fie mit der obere 


angegebenen Miſchung zu beftreichen, einlegen, oder den Efjig mit: 
durchgeriebenen Heringsmilchen zu dicklicher Sauce rühren und dieſe 
über die eingelegten: Filche gießen, wie man die Heringe manchmal vor 


vem Marinieren auch in feine Streifen jchneidet. 


105. Heringe wie Neunangen zu bereiten. Nachdem Die 
Fiſche ausgewäſſert und abgetrodnet find, fchneidet man den Kopf an. 
beiden Seiten etwas Kleiner, fticht die Augen aus und brät die Heringe 
auf einem Roſt braun, legt jie mit Citronenjcheiben, Lorbeerblättern, 


grobgeitoßenem Pfeffer und Ntelfenpfeffer in einen Topf und d sieht Bier⸗ 


eilig mit etwas Salatöl darüber. 
Man gibt fie zum Frühftüd, auch zur Erbjenjuppe. 


106. Hering zum Thee. Etwa 192 Obertaffe ſaure Sahne 
wird gut gerührt, dazu gegeben 3 Theelöffel Senf, 2 Eßlöffel feines 
ÖL, ebenfoviel feiner Eſſig, 1/a fein geriebene Zwiebel fowie etwas 
Pfeffer und dies alles tüchtig verrührt. 

Bu dieſer Maſſe nehme man 6 Stüd nad) A. Wr. 34 gut gewäſſerte 
und vorbereitete Heringe, befreie fie jorgfältig von den Gräten, zer= 
ſchneide fte in längliche Streifen und vermifche fie tüchtig mit der Sauce. 

Wird als Beilage zum Thee und Butterbrof gegeben. 


107. Heringe mit Remonladenſauce. Die Heringe werden, 
nachdem fie nach A. Wr. 34 vorbereitet find, abgehäutet, der Länge 
nach auseinander geriffen, von den Gräten. befreit, in jchräge Stüde 
zerichnitten und eine gut zubereitete Nemouladenfauce darüber gegeben. 

Man gibt fie zum Frühftüd und Abendbrot. 


108. Heringscreme. 6 Heringe werden 24 Stunden lang gut ° 
ausgewäſſert, in Stücde gefchnitten und anf eine Schüſſel gelegt. Dann. 
nimmt man in + Dt. guten, nicht zu ſtarken Weinejfig, in dem 


man 6 Eigelb, !/a Pfund Butter, 2 große geriebene Zwiebeln, einen. 
gehäuften Theeföffer voll Senf und einen Eplöffel voll Buder quirlt, 
rührt dies auf dem Feuer zu einer Creme ab, läßt dieſe ein wenig er— 
kalten und gießt ſie auf die Heringsſtücke. Verzierung mit hartgefochten. 
Eiern, Pilzen, Pfeffergurken, Berlziwiebeln nach Belieben. 

Zum Jagdfrühſtück, auch als Beilage zu kaltem Fleiſch jehr zu: 
empfehlen. 





109. Heringsroffen. Die Heringe, womöglich Milchner, werden, 


nachdem fie nach A. Nr. 34 gewäſſert und vorbereitet find, den Rüden: 
entlang gejpalten und in 2 Teile geteilt. Nachdem fie forgfältig vorn. 
Gräten befreit find, beftreiht man die innere Seite recht dünn mit 
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feinem Senf und geriebenen Zwiebeln, belegt ſie mit Kapern, rollt ſie 


möglichſt feſt auf, bewickelt ſie mit einem weißen Faden (der vor dem 


Gebrauch wieder entfernt wird) und gibt ſie in eine Sauce, wie ſie zum 


Marinieren der Heringe vorgeſchrieben iſt. 

Eine ſehr angenehme und leicht zu bereitende Beilage zu kaltem 
Fleiſch. 

110. Bückinge zu braten. Wünſcht man dieſe auf einem Roſt 
zu braten, wodurch ſie beſſer werden als in einer Pfanne, ſo ſchneidet 
man ſie am Rücken auf, nimmt das Eingeweide, nicht aber die Milch 
heraus, thut ein Stück Butter hinein, ſchlägt ſie wieder zuſammen, legt 
ſie in ein mit Butter beſtrichenes Papier und brät fie darin gar. Hat 

man feinen Roſt, jo werden die Bückinge an der entgegengejegten Seite 
aufgeſchnitten und nach) dem Herausnehmen des Eingerdeides leicht in 
Butter gebraten. 

Sie werden zum Sauerkraut angerichtet oder als Schüfjel allein 

mit Rührei gegeben. 


111. Hummer zu kochen. Die Öffnung des Hummers muß mit 
einem zugejpisten Stückchen Holz verjchloffen werden, weil jonjt zu viel 
Waſſer einzieht; dann wird er mit dem Kopf zuerft, was ihn augen 
blicklich tötet, in braufend kochendes Waffer gethan, welches wie Filch- 
waſſer reichlich geſalzen worden. Oftmals fügt man dem Salzwaſſer 
auch etwas Kümmel, oder ein Sträußchen Peterſilie zu. Gleich beim 
Hineinlegen muß man ein glühend gemachtes Eiſen im Waſſer ab— 
löſchen, damit das Waſſer nicht aus dem Kochen komme, und dies einige 
Minuten ſpäter wiederholen. Man läßt den Hummer je nach der 
Größe 10—15 Minuten, den großen Hummer 15—20 Minuten 
fochen, läßt ihn in dem Waffer noch 15 Minuten abfühlen und beftreicht 


ihn nach dem Herausnehmen mit einer Speckſchwarte oder mit feinem 
DI, wodurch er Glanz erhält. Bevor man ihn zur Tafel bringt, teilt : 
man ihn der Länge nach) mit Meffer und Hammer in zwei Teile, dieje 


der Breite nad) in kleinere Stüde, knickt auch die Scheren ein, um bei 
Tafel das Fleijch leichter herausheben zu können, legt danach die Teile 
jo zufammen, daß fie ihre vorige Geftalt wieder erhalten, und verziert 
die Schüfjel mit Peterfilienblättern. 

Warm wird der Hummer mit Butter, feingehackter Peterſilie und 


in 8 Teile geſchnittenen Citronen gegeben: falt wird Provenceröl, 


Weineffig und Peterfilie dazu gereicht. 
112. Amerifanifher Hummer. Nachdem man den Hummer 


wie in Nr. 111 gekocht und gefpalten, löſt man das Fleifch ab, ſchneidet 


das vom Schwanz in Scheiben, das Scherenfleiich in Kleine Stücke 
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und dämpft beides in folgender, inzwiſchen bereiteter Sauce noch eine 
Viertelſtunde. Man ſchwitzt einige Schalotten in Butter, gieft 4 Dr 
Weißwein an, reibt ſechs große gedämpfte Liebesäpfel (oder einge I 
machten Tomatenbrei) durch ein Gieb dazu und fügt endlich 4 Di. 
braune Rraftfauce bei. Man würzt die Sauce mit Capennepfeffer, 
dämpft das Fleiſch und richtet e3 fo ar, daß die. größeren Fleiſch— 
Icheiben einen Kranz um da3 in der Mitte der Schüfjel aufgehäufte 
Hein gejchnittene Hummerfleiſch bilden. Vorzüglich ift auch noch ein 
Reisrand um das Ganze, 


113. Hummer-Frifafjee mit Fiſchklößchen und Spargel. 
Gemäftete Rüden (junge Hähne) werden mohl gereinigt, in nicht zu. 
viel Waffer und Salz aufs Feuer gebracht, gut ausgejchäumt, mit 
einem reichlichen Stüd Butter und Muskatblüte langfam gar gekocht. 
Reichlich Ya Stunde vor dem Garwerden gibt man recht zarten, gut 
abgejchälten und abgefochten Spargel Hinzu. 

Sind die Rüden weich geworden, fo fchneidet man mit einen 
ſcharfen Meſſer alles Fleisch in zierliche Stüde, füllt das Fett mit 
etwas Brühe darüber, gibt die Spargelföpfe Hinzu und ftellt es zus 
gededt warm. Syn der übrigen Brühe kocht man Eleingeformte Fijch- 
klöße (ſ. Abſchn. Q.), welche zum Spargel gelegt werden. Dann rührt 
man foviel Mehl in Butter, als man zu einer Srifaffeefauce bedarf, 
läßt es darin gar werden, gießt Hühnerbrühe hinzu, kocht dies */s Stunde 
und gibt e3 durch ein feines Sieb. Diefe recht ſämige Sauce läßt mar 

. in dem ausgefpülten Topfe mit dem Kückenfleiſch, Spargel und den 
Klößchen einige Minuten kochen, gibt das Hummerfleiſch, in dünne 
Scheiben oder Würfel gefchnitten, welches wie Krebsfleiſch nicht wieder 
£ochen darf, Hinzu, nimmt den Topf vom Feuer, rührt die Sauce mit- 
1—2 Eidottern ab, richtet das Frikaſſee in einer heißen Schüfjel an 
und gibt Schninchen von Blätterteig dazu. 


114. Hummerſalat mit Kaviarſchnitten. Die Vorſchrift findet 
ſich unter den Salaten (ſ. Abſch. P.). 


115. Garnelen (Granat). Die Garnelen werden lebendig in 
brauſend kochendes, ſtark geſalzenes Waſſer geſchüttet; während ſie 
un Se fochen, läßt man einigemal ein glühendes Eiſen darin ab— 
löſchen, wodurch ſie eine ſchöne rote Farbe erhalten. 


116. Krebſe. Nachſtehende Zubereitungsweiſe wurde der Verf. 
von einem Kenner als die vorzüglichſte empfohlen: Vorab werden die 
Krebſe, welche lebendig ſein müſſen, in kaltem Waſſer mittels eines 
Handbeſens ſorgfältig gereinigt. Dann laſſe man in einem unterdes 
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Heiß geivordenen Keſſel ein Heines Stüd Butter zergehen, gebe einen 
Guß Eifig, Waifer, ein Bund Peterfilie, zerftoßenen Pfeffer und Salz 
hinzu, und gebe die Krebje, wenn das Waller ſtark focht, hinein und 
rühre einigemal um. Sobald fie nad) 10 bis 15 Minuten eine 
rote Farbe erhalten Haben, werden fie vom Feuer genommen. und 
pyramidenförmig über einer Sevviette angerichtet und mit Peterſilie 
garniert. 


117. Auſtern zu baden. Man tröpfelt etwas Citronenſäure 
und ſtreue ganz wenig Muskatblüte auf die Auſtern, wendet ſie in Ei 
und Musfatblüte und darauf in geſtoßenem Zwieback um und läßt fie 
in einer fauberen Pfanne in fochender Butter jteif werden; ein eigentz 
liches Braten macht die Auftern hart. Man fan fie aud) einige Se— 
Funden in fochender Butter badeı. 

Nach bretoniſchem alten Rezept bädt man die Auftern wie folgt: 

Man tupfe das Waffer von den Auftern mit einem Tuche ab und be— 
treue fie mit feinftem Weizenmehl. Dann brate man zwei Heine zer— 
ſchnittene Zwiebeln in Butter bräunlich, bade die Auftern hierin eine 
Sekunde, beſtreue fie mit Salz und Pieffer und beträufele jie mit 
einigen Tropfen Citronenfaft. 


118, Auftern-Stew. Man öffnet mehrere Dußend Aujtern, 
ſchneidet die Bärte ab, beträufelt die Auftern mit Sitronenfaft und. 
thut das Aufternmwaffer, die Bärte, mit Pfeffer, Muskatnuß und Ci⸗ 
tronenjchale in ein Gefäß, läßt e3 Ya Stunde fochen, verdidt die 
Flüſſigkeit mit hellgelber Mehlſchwitze, fügt Aldicke füge Sahne Hinzu 
und rührt die Sauce, bis fie did ift. Dann werben die Auftern in ihr. 
heiß gemacht und fogleich zu Tiſch gegeben. Dieje Bereitung iſt in 
England und Amerika fehr gebräuchlich 


119. Muscheln zu Kochen. Die Mufcheln werden mit einen 
fleinen Befen in Faltem Waffer gereinigt, wobei man diejenigen, deren 
Schale offen ift, entfernt. Unterdes werde in einem Keffel Waller mit 
einer ganzen Zwiebel, Pfefferkörner und Salz recht Heiß gemacht, die 
Mufcheln alsdann hinein gethan und einigemal umgerührt. Sobald 
eine Mufchel ſich beim Kochen öffnet, wird der. Kefjel vom Feuer ge 
nommen. Dann nehme man die fämtlichen Mufcheln nit dem Schaum: 
föffel heraus, rühre etwas Bouillon zu der Brühe und gebe fie in 
einer Sauciere mit den Mufcheln recht heiß zur Tafel. 

Anmerk. Mufcheln enthalten zumeilen Heine, runde, giftige Spinnen, die 

hinzugefügte Zwiebel wird alsdann ſchwarz und die Mujcheln Dürfen 
nicht genoffen werden. Nach den neueſten Erfahrungen kommen jedod) 
auch giftige Mujcheln vor, wenn auch noch nicht vollftändig aufgeklärt 
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ift, wodurch die blaue Miesmufchel, welche jo vielfach ohne Gefahr für 
Zeben und Gejundheit gegeffen worden ift, zumeilen giftige Wirkungen 
hat. Sedenfall3 joll man: fih vor Mujcheln hüten, welche an alten 
Schiffsrümpfen oder jchlammigen Hafenbaſſins Haften. 


120. Fiſchpudding. Siehe unter Puddings. 


Für Kranke eignen fich nur die folgenden einfach in Salzwaffer 


gefochten Fiſche: Forelle, Zander, Karpfen, Hecht, Schlei ſowie Auftern. 
Zu den Fiſchen reicht man am beiten nur eine leichte Butterfauce, die 
mit einigen Eigelb verrührt und mit etwas Citronenjaft abgejchärft 
wurde, auch kann man frische Butter nur zu Sahne reiben und dazu 
geben. Will man eine befondere Sauce geben, eignet ſich nur Bechamel— 
oder holländiiche Sauce. 
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G. Verſchiedenerlei felten vorkommende 
in- und ausländiſche Speiſen. 


— 


1. Batavia-Suppe von indifhen Bogelneftern, Am Abende 


‚vor dem Gebrauch werden 3—4 Uzn. „solcher Nefter in falte 


K- 





Bouillon gelegt und über Nacht aufgeweicht, des folgenden Tages all 
die Fleinen Federchen mit einer Spicknadel herausgenommen und die 
Keitchen, welche gehörig aufgewweicht fein müjjen und dann wie ein- 
zelne Fädchen ausſehen, in Filets (Streifen) geſchnitten, in eine Kaffe 
rolle gethan und mit Madeira, etwas Cayenne-Pfeffer, welcher feiner 
Schärfe wegen mit Vorfiht anzuwenden ift, und mit einen fleinen 
Theelöffel voll Fleiſchextrakt langſam gekocht, worauf man nachitehende- 
Konfommee und noch eine halbe Flaſche Madeira Hinzufügt und die 
Bogelnefter vollends weich kocht. Beim Anrichten wird die Suppe 
rein abgeſchäumt, gefalzen und tı die Terrine gefüllt. 

Um die bemerkte Kraftbrühe zur bereiten, belegt man den Boden 
‚einer Kaſſerolle, welche ungefäh1s—6 Difaßt, mit germäffertem Nieren- 
‚fett, 2 in fingerdide Scheiben gefchnittenen großen fpanifchen Zwiebeln, 
3 Bund Ochjenfleifch vom Schweifitüd und 2 Pfund Kalbfleifch vom 
Schlegel. in’ Stüde gefchnitten und gewajchen; dann kommt ferner 
Hinzu 4 Pfdain Scheiben gefchnittener magerer Schinfen und ein halber 
Fülllöffel gewöhnlicher Fleifchbrühe. Die Kafferolle wird nun auf ein 
ſchwaches Feuer gejtellt und das Ganze langſam gedämpft, bis jich am, 
Boden eine hellbraune Färbung zeigt. Hierauf füllt man die Kaſſerolle 
bis eine Handbreit vom Rande mit Fleiſchbrühe an und läßt fie lang- 
Jam fortfochen, während man die Konſommee fo lange vein abſchäumt, 
bis fein Schaum mehr aufjteigt. Unterdes hat man ein altes Huhn 
und ein bis zwei alte Feldhühner over in Ermangelung 2 alte Tauben 
halb gar gebraten, die man ſodann mit einer gelben Rübe oder Möhre, 

einer Peterſilienwurzel, einem Stück Selleriefnolle und ein paar 


Porreeſtangen hinzugibt, worauf man alles 5 bis 8 Stunden, gut zu— 


gedeckt, langſam kochen läßt. Nach Verlauf diefer Zeit wird das Fett 


gänzlich abgenommen und bie Brühe langjam durch eine Serviette 
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‘in einen ivdenen Topf gegoſſen. Man erhält fo ein paar Liter 


Kraftbrühe von goldgelber Farbe und dem kräftigſten und angenehmſten 
Geſchmack. 


Anmerk. Vorſtehendes Rezept iſt aus einer königlichen Küche. 


2. Schildkrötenſuppe. Mittelgroße Schildkröten ſind den großen 
vorzuziehen, weil das Fleiſch der letzteren gewöhnlich hart und zäh iſt. 


Die Schildkröte wird am Morgen des dem Gebrauch vorangehenden 


‚Tages bei den Hinterfüßen aufgehängt, der Kopf, fobald fie dieſen 
dan aus dem Schilde ſtreckt, ergriffen und mit einem fcharfen Meſſer 
abgeſchnitten; danach) läßt man fie 4 Stunden hängen und ausbluten, 
Tegt fie auf ein Küchenbreit, ſchneidet die Bauchplatte ringsum von dem 
oberen Schilde ab und nimmt vorfichtig daS Eingeweide weg, damit 
die Galle, welche befanntlich an der Leber fit, unverletzt bleibt und 


gänzlich entfernt werden kann. Leber und Herz, ſowie etwa ſich vor- 


findende Eier, Tegt man in friiches Waſſer, die Därme werden nur dann 
‚gereinigt und i in Waſſer gelegt, wenn man fie zu Würftchen verwenden 
will; den mit Stacheln verſehenen Maſtdarm brühe man zum Reinigen 
und Abziehen der Stacheln in heißem Waſſer ab. Nach dem Heraus— 
nehmen der Gedärme ſchneidet man die Vorderfüße — Ruder genannt 
— mit ziemlich großen Fleiſchklumpen von jeder Seite heraus, die 
Hinterfühe enthalten kleinere Fleiſchſtücke. Die Floſſen werden, ſoweit 
die Außenſeite geht, abgeſchnitten, und Füße und Bauchplatte in kochendem 
Waſfer abgebrüht, ſo daß die Haut ſchuppenweiſe abgezogen werden kann. 
Die Schildkröte ganz zu kochen, wie es auch wohl geſchieht, iſt nicht 
anzuraten, da alsdann viel Schleim und ſtarker Geruch zurückbleibt. 
Man wäſcht nun das Fleiſch gut ab, legt es einige Stunden in 
kaltes Waſſer, wechſelt dieſes mehrere Male und hängt dann das 
Fleiſch auf, damit es über Nacht auslüfte. Am andern Tage ſetzt 
man Fleiſch und Herz zur rechten Zeit mit ſchwacher Rindfleiſch— 
Brühe, welche ſchon am vorhergehenden Tage gekocht ſein kann, 


und dem nötigen Salz aufs Feuer, nimmt den Schaum ſorgfältig ab, 


gibt ein Bündchen Dragon und Thymian, feingehadte Zwiebeln und. 
eine Flajche weißen Wein Hinzu, und läßt das Fleisch, gut zugededt, 
langſam weich fochen. Dann nimmt man e3 aus der Brühe und jchneidet 
e3, nachdem e3 abgekühlt, in zierlich längliche Stüdchen. Die Leber: 
wird nicht mitgefocht, jondern in Butter weich gedämpft, beim Anrichten 
in Scheiben gejchnitten und in die Terrine gelegt. 

Die Schildfrötenjuppe wird ſowohl Kar al3 gebunden gegeben; 
legteres aber von den meijten vorgezogen. Man macht dazu Mehlin 
Butter braun, rührt eg mit Brühe fein und gibt es frühzeitig indie 





> 





ine und —— Speiſen. 305 


— Das Schildkrötenfleiſch läßt man Ya Stunde in der Suppe, 
ſowohl in einer Haren als gebundenen, kochen, würzt dieje mit Ingwer, 
Cayenne-Pfeffer, Nelken und Musfatblüte, dies alles pulverifiert; 
auch gibt man Klöße hinein, welche von etwas zurückgelaſſenem rohen 
Schilofrötenfleifh gemacht werden, wie folgt: Es wird dieſes mit 
reichlih Ochſenmark möglichft fein zerhadt, dann noch im Mörſer brei— 
artig zerftoßen, mit Milchbrot, Eiern, Salz, Muskatblüte, abgeriebener 
Citronenſchale und weißem Pfeffer gut vermengt und Klöächen davon 
aufgerollt. Statt ſolcher kann man auch Kalbfleifchklöße nehmen. Da 
Kloße überhaupt in einer gebundenen Suppe ſo leicht dicht werden, 
ſo geht man ſicherer, ſie in der Suppe zu kochen, ehe Mehl hinein⸗ 
gegeben wird, und mit etwas kochender Suppe bis zum Anrichten in 
‘der Terrine heiß zu halten. 

Hat man Kenner zur Tafel und hält es für gut, Schildkröten— 
würſtchen in der Suppe zu geben, jo nimmt man dieſelbe Farce wie 
zu den bemerften Klößen, mifcht nod) ein Fleines Glas Cognac, etwas 
feingehadte, in reichlich Ochſenmark geſchwitzte Schalotten, auch etwas 
weißen Pfeffer und geriebene Leber durch, füllt diefe Maſſe in die 
fleinen, gereinigten Därme, kocht die Würftchen gar und legt fie, in 
Ihräge Stüde gefchnitten, beim Anrichten in die Terrine. Zuletzt 
werden die etwa vorgefundenen Eier nebſt einer Flaſche Madeira in 
die Suppe gegeben und diefe jofort recht heiß auf Leber und Klößchen 
angerichtet. 

Eine Schildkröte mittlerer Größe bedarf zum Kochen 11/2.—2, eine 
alte Schildfröte 3—3!/a Stunden. 


3. Suppe von mariniertem Schildfrötenfleifh. Man erhäft 
folches Fleisch in Blechbüchfen aus England. Wenn eine Suppe davon 
bereitet werden foll, jo fucht man das thranigſchmeckende grünliche Fett 
durch warmes Waffer zu entfernen, dann wird das Fleiſch in fleine 
vieredige Stüde geſchnitten und in einer ſehr fräftigen Eſpagnole mit 
Madeira nur einmal aufgefocht, dann angerichtet. 

Bur Eipagnole bejtreicht man den Boden einer tiefen Kaſſerolle 
halbfingerdick mit frischer Butter, Tegt ein Pfund mageren rohen, in 
Scheiben geſchuittenen Schinken darauf, dann 3—4 große in Scheiben 
geſchnittene ſpaniſche Zwiebeln, eine Kalbsnuß, 2 alte Feldhühner oder 


2 alte Tauben, ein altes Huhn und etwaigen Abfall von rohem oder 
gebratenem Geflügel, gießt 2 Fülllöffel Fleifchhrühe Darauf und ſtellt 
die Kaſſerolle auf ſchwaches Feuer, wo man das Ganze langſam ein— 
keochen und lichtbraun anziehen läßt; indes ſei man recht aufmerkſam, 







— a es nicht brenzlig werde. Dann wird es mit der Fleiſ ande aufgefüllt, 
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zum Kochen gebracht, ganz rein abgefettet, mit einigen gelben Mohr 


rüben, Porree und Paſtingken verfegt und langſam gekocht. Unterdeſſen 
wird feines Mehl in 3 PID- friſcher Butter eine Stunde langſam auf 
ſchwachem Feuer lichtbraun geröjtet, mit Fleifchbrühe glatt und dünn— 
fließend angerührt, zu der andern Brühe gethan und 2 Stunden lang 
ununterbrochen langſam gefocht, während man oftmals Fett und 
Schaum rein abnimmt und Dam Die Brühe durch ein Haarſieb giekt, 


wieder aufs Feuer bringt, eine halbe Flaſche Madeira Hinzufügt und 


ſie unter ftarfem Rühren fo lange einfocht, bis fie dickflüſſig geworden 
ift, worauf man zulegt noch den Saft einer Citrone beifügt. 


4, Schneckenſuppe. Zur Bereitung ift überhaupt nur die Wein- 
bergsſchnecke und die Kreifelfchnede zu-gebrauchen, auch nur, wenn die 
Händchen gefchloffen find. Man kocht fie eine Stunde in kochendem 
Salzwaſſer, zieht fie mit einer Gabel aus dem Häuschen, nimmt das 
Schwarze Häutchen oben davon, jchneivet den Ning, der an bem 
Häutchen um die Schnede herum geht, ab und die Spibe vorn weg, 
beftreut. fie mit einer Handvoll Salz, wodurch der Schleim fich Loft, 
wäfcht fie 3—4 mal in warmem Waffer und drüdt fie aus, fo daß fein 
Waſſer darin bleibt. 

Man nimmt nun etwa fünfzig gereinigte Schneden, kocht fie in 
Sleifchhrühe weich, nimmt fie heraus, hadt */s davon ganz fein, 
dämpft fie ein wenig in Butter, gießt ſoviel Fleiſchbrühe Hinzu, als 
zur Suppe nötig ift, läßt fie mit etwas Musfatblüte einigemal auf- 
fochen, vührt fie mit einigen Eidottern ab und richte die Suppe über 
geröfteten Weißbrotſchnitten und den zurücdbehaltenen ganzen Schneden 
an. — Will man die Suppe als Faftenfuppe reichen, fo kocht man die 
Schnecken in Wafjer weich, wiegt alle mit vier hartgefochten Eiern, 
zwei Zwiebeln, etwas aehadter Beterfilie und einigen in Milch ges 
weichten Semmeln fein und dünſtet dies eine Vierteljtunde in Butter. 
Dann gießt man einen Teil des Schneckenwaſſers, !/a Flaſche Leichten 
Wein undlDtErbierisd Hinzu, würzt Die Suppe mit Salz und Pfeffer. 
und rührt fie mit einiger Eidottern ab. 

5. Schneden in Sauce, &3 werden einige gewafchene und ent- 


grätete Sardellen mit wenig Beterfifie Hein gehadt. Danı knetet mar 
einen Eßlöffel getrodnetes und geftopenes Weißbrot und ein paar 


Meſſerſpitzen Mehl mil24 UznButter, thut das Gehadte dazu, rührt | 


es mit .guter Fleiſchbrühe an, Iegt die Schneden mit etwas Musfat- 
blüte und Pfeffer hinein und läßt fie Ya Stunde fochen. 


Eine hübſche Schüſſel gibt e&, wenn man die Schneden in ihren. 


Häuschen ſerviert, welche ſehr rein gepugt und getrocknet fein müffen. 





— 
RE 


ee Se re —— 
* A, — F 


— 
* 
+ 
* 






N 


in» und ausfändifche Speifen. BO 


Mar nimmt dann wie borhergehend: Sardellen, Peterfilie, das bes 


merkte Gewürz, Butter, Weißbrot und Mehl, knetet alles zuſammen, 
thut etwas davon in ein Häuschen, eine Schnecke darauf und darüber 
wieder von dem Gemengſel. Wenn ſo die Häuschen alle gefüllt ſind, 
ſetzt man fie nebeneinander, die ffnung nach oben, in eine Kaſſerolle, 
gießt einen Fülllöffel Fleiſchbrühe hinein, kocht ſie eine Viertelſtunde 

und richtet ſie übereinander gehäuft an. | 


6. Schneckenſalat. Die nach Nr. 4 gepubten Schneden werden 
der Länge nad) fein gefchnitten, oder auch ganz gelaffen, und mit Salz, 
Pfeffer, feingefchnittenen Zwiebeln, nebſt 2 Zeilen feinem DI und 
einem Zeile Ejfig gemengt. 


7. SreojichenfelNagout. Hierzu werden die Froſchſchenkel 
mit Waſſer, Eſſig und Salz in ein Gefäß gelegt, mit einem Beſen 
gepeitſcht und tüchtig gewaſchen. Dann läßt man Butter zergehen, 
legt die Schenkel nebſt einigen Schalotten und etwas Salz hinein und 
dämpft ſie, gut zugedeckt, beinahe gar. Danach ſtäubt man etwas 
Mehl darüber hin, gibt kräftige Bouillon von Liebigs Fleiſchextrakt, 
Muskatblüte und einige Citronenſcheiben hinzu, läßt die Froſchſchenkel 
vollends weich werden und rührt die Sauce mit Eidottern ab. Auch 
kann das Ragout mit in Bouillon oder geſalzenem Waſſer gekochten 
Fleiſch- oder Weißbrotklößchen umlegt werden. 


Anmerk. Die Fröſche werden durch einen ſchweren Hammerſchlag auf den 
Kopf getötet, und ihnen danach die Schenkel abgeſchnitten. 


8. Friſche Froſchſchenkel zu backen. Nach dem Reinigen läßt 
man dieſelben *4 Stunde, mit Salz beſtreut, ſtehen, wäſcht fie mit 
kaltem Waffer,. tunft fie in gefchlagenes Ei mit Musfatnuß, wälzt fie 
‚im Zwieback oder Semmel und bädt fie in heißgemachter Butter 
"während !/ 1/, Stunde gelb. Auch kann man fie in eine Klare tauchen, 
was fehr — iſt. 


9. Froſchſchenkel-Paſtete. Man kocht ein Ragout nah Nr. 7 
mit guten Fleiſchklößchen und macht davon eine Schüfjel-Baftete. 


10, Fiſchotter zu braten. Der Fiſchotter ift nicht gerade be- 
fonders. wohlſchmeckend, doch findet er al3 Faſtenſpeiſe Verwendung. 
Nachdem derſelbe gereinigtijt, wird er mit. Salz, Pfeffer und geftoßenen 
Gewürznelken eingerieben, ntit ein paar Zorbeerblättern und Citronen— 
fcheiben belegt, mit Ejjig übergofjen und eine. Nacht hingeſtellt. Am 
nächſten Tag wird der Kopf abgehackt, der Fiſchotter in ein mit Butter 
beſtrichenes Papier gebunden, in eine Bratpfanne gelegt, , + Pr. S 
me, eine halbe Citrone, eine in Scheiben geſchnittene Zwiebel, ein 
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Sorbeerblatt, einige ganze Pfefferfürner und Gewürznelfen, ein paar 
Eßlöffel Eſſig und ein halber Fülllöffel Fleiſchbrühe dazu gethan uud 
‚der Fiſchotter während des Bratens fleißig mit der Sauce begoſſen. 
Dann macht man ts Eßlöffel Mehl in Butter braun, zerrührt e3 mit 
‚der Sauce, läßt es durchkochen, richtet den Sifchotter auf einer er— 
wärmten Schüffel an und gibt die Sauce in eine Sauciere, auch nach 
‚Belieben Senf dazu. 


11. Fiſchotter in feinen Kräutern. Der Fischotter wird nad) 
borhergehender Angabe eingelegt. Donn nimmt man einige Schalotten: 
oder eine andere Zwiebel, ein Stüdchen Knoblauch, etivas Beterfilie, 
1 Uze. Kapern, 4 Sardellen, wenig Thymian und Baſilikum, fchneidek 
das alles fein, dämpft es in einer Kaſſerolle mit 4 Ehlöffel Provenceröf, 
Yegt die Fiſchotter-Stücke hinein, dämpft auch diefe, während man fie 
einigemale umlegt, und gießt dann ein Glas weißen Wein darüber. 
Nachdem dies eingefocht ift, freut man einen halben Eplöffel Mehl 
darauf, thut einen Fülllöffel gute Fleiſchbrühe, etwas Dragon und den 
Saft einer Citrone oder etwas Eſſig dazu, läßt es auffodjen, nimmt 
das Fett ab und richtet an. 


12. Schneehuhn. Die Bereitung iſt wie beim Feldhuhn, doch 
muß die ganze Haut mit den Federn vorher abgezogen werden, 


13. Waſſerhuhn. Die Haut foird ihres thranigen Geſchmacks 
wegen abgezogen und das Huhn, mit Spedjcheiben umbunden, wie " 
wilde Ente gebrateıt. 


14. Perlhuhn. Das Perlhuhn ift nur jung zu gebrauchen und 
wie Feldhuhn zu braten. | 


15. Fiſchreiher zu bereiten. Vom Fiſchreiher ift nur die Bruft 
brauchbar und ſehr wohlſchmeckend, das übrige thranig. Man beſtreue 
die enthäutete Bruft bei der Zubereitung mit dem nötigen Salz, binde 
feine Spedjcheiben dariiber, lege ſie in reichlich heißgemachte Butter 
und brate fie bei öfterem Begiefen und ſpäterm Hinzuthun von einer 
Taffe Sahne bei mäßigen Feuer weich und geld. Die Sauce wird wie 
beim Haſenbraten gemacht. 


16. Pfau zu braten (ſchwäbiſches Rezept). Der halbwüchſige 
Pfau iſt zum Braken am beiten. Derſelbe wird wie Puter 3 — 
vor dem Gebrauch geſchlachtet, nur bis zur Hälfte des Halſes gerupft, 
damit die Gäſte ihn erkennen, vom Kopf getrennt, ausgenommen, rein 
gewaſchen, in⸗ und auswendig mit Pfeffer und Salz eingerieben, mit 
einem Lorbeerblatt nebſt etwas Peterſilie und einigen Ba 






* EEE Fa —— a; « er 
EEE NEUN 
Ce * F N 2 
en 
Dry 


in⸗ und dusländiſche Speilen. 309 


gefültt, aufgeogn, auf der Bruft mit Spedjcheiben belegt oder an. 
Bruft und Schenfeln mit feingefchnittenem Sped geſpickt und Yangjam 
gebraten: Soll das Braten ap Spieß gefchehen, jo wird die Brust zu⸗ 
vor mit einem mit Butter beftrichenen Papier überbunden. Beim Aır= 
richten wird der Kopf neben den Pfau gelegt, die Schüffel gern mit 
Brunmenkreſſe verziert und eine Auftern- oder Kraftfauce, mit Citronen- 
ſaft geichärft, dazu gegeben. Nach Belieben Fan man den Pfau aud 
mit einer pifanten Kalbfleiſchfarce füllen. 


17. Schwäbiſche Pfanen-Paitete. Ein junger halbwüchfiger 
Pfau wird einige Tage vor dem Gebrauche geichlachtet, bis an den 
Ropf, welcher abgejchnitten wird, gerupft, ausgeweidet und fauber ge= 
wajchen, mit Gewürz und Salz in= und auswendig eingerieben und 
aufgebogen. Dann legt man ein Stück Butter in eine Kafjerolle, läßt 
den Pfau eine Weile darin dämpfen, hackt unterdes die Leber mit 
einem Stückchen Speck und einer Zwiebel klein, macht eine Hand— 
voll geriebenes Weißbrot in Butter gelb, läßt das Gehadte darin 
dämpfen, gießt die Butter bon — Pfau und gibt ſtatt ihrer das 


Gedämpfte hinein, ſowie auch "a Flaſche Wein, 1 Uze. in Wein ge— 


£ochte und“ Hleingefchnittene Trüffeln mit dem Wein, worin fie gefocht 
find, einen Schaumlöffel Fleiſchbrühe, einige Citronenscheiben, ein wenig: 
Baſilikum und ein paar Lorbeerblätter. Wenn der Pfau, feit zugededt, 
in dieſer Sauce langjam beinahe gar geworden ift, jo läßt man ihn 
darin erfalten, macht eine Paſtete von feinem Butterteig, legt den 
Pfau hinein, ein Stüdchen Sped auf die Bruft, ſchließt und bejtreicht 
die Paſtete wie gewöhnlich und Laßt fie beim Bäder oder in einem 
andern entiprechend geheizten Dfen etwa ?/a Stunde hochgelb baden. 
Die zurüdgebliebene Sauce wird mit Fleiſchbrühe und etwas Citronen- 
jaft verdünnt und heiß gehalten. Nach dem Herausnehmen der Baftete 
aus dem Dfen wird der Dedel oben abgejchnitten, die Sauce hinein- 
gegoffen, der Pfauenkopf oben auf den Dedel geſteckt und die Paſtete 
warm zur Tafel gegeben. 
Alte Pfauen können nur zu einer warmen Paſtete gebraucht werden, 
wie die Paſtete von verſchiedenen Fleiſcharten (ſ. E. Nr. 11); auch 


wird wohl das Fleiſch vorher in eine Würzbrühe gelegt. 


18, Auerhahn zu braten. Zum Braten ift nur junges Auerwild- 
zu entpfehlen, 8a alte Uuerhähne, jelbjt wenn fie (mas zum Weich⸗ 


werben des Fleiſches empfohlen wird) 8-10 Tage in einem Sacke 


2 bis 4 Fuß tief in die Erde vergraben werden, mit jeltenen Aus— 


— — zäh bleiben und deshalb am en zu Ragont oder Fri— 
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kaſſee vertvandt werden. Der Auerhahn wird mit nachftehend bemerkter 

Farce gefüllt: Ein Stüd gutes Kalbfleiſch und. etwas roher Schinken 
neben dem Fett werden fein gehadt, dann fügt man Hinzu einige Ei- j 
. botter, ein paar gejtoßene Nelken, etwas dide ſüße Sahne, Salz, ges 
riebeneg Weißbrot und das zu Schaum gejchlagene Eiweiß. Dies 
alles wird gut gemijcht, der Auerhahn damit gefüllt und wie Puter 
‚gebraten. Während der Auerhahn ftet3 einen herben Gejchmad zeigen 
‚wird — feiner Nahrung wegen — iſt das Fleifch des jungen Auer 
huhns ſehr wohlſchmeckend und fein. E3 wird wie Fafan bereitet. 


19. Anerwild-Pajtete. Man fchneidet den Auerhahn in Heine 
Stücke, löſt alle Knochen daraus und läßt die Stüdchen in Butter 
etwas braten. Darguf legt man fie einige Stunden in Weinefjig mit 
Pfeffer, Muskat und feinen Zwiebelchen. Unterdes wird Kalbfleiich, 
Rindfleiſch und friſches Schweinefleiih zu gleichen Teilen ganz fein 
gehadt, hinzugethan ein rohes Eidotter und das gehadte Eigelb einiger 
‚Hartgefochter Eier, etwas Weißbrot und Muskat. Dann belegt man 
‚Die Paſtetenform unten mit Sped und Butter, darauf eine Lage Auer- 


hahnſtückchen, demnächſt eine Lage von dem gehadten Fleisch, und fo 


fort bis die Form gefüllt ift. Obenauf legt man einige Citronen- 


Scheiben, ftreut etwas Salz darüber und gibt eine halbe Flafche Wein 


dazu. Dana) wird die Form feſt zugedeckt und auf gelindem Feuer 
4—5 Stunden gefocdht: Sollte die Bajtete unterdes zu troden werden, 
jo kann man etwas Wein Hinzugießen. Nachdem fie gar geworden 
ilt, nimmt man die Citronenjcheiben weg, macht die Sauce mit Eigelb 
etwas jämig und gibt die Paſtete Falt zur Tafel. 


20. Das zu braten, Ein junger Dachs fol ſehr zart und 
wohlſchmeckend, Schweinzfilet ähnlich fein. Mean lege ihn 2—3 Tage 
Yang mit Zwiebeln, gelben Wurzeln, Salbei und allerlei Küchen: 
fräuterti, Lorbeerhlättern, Pfeffer, Nelken und Salz in Effig, ſpicke und 
brate ihn wie einen jungen Hafen, doch feines zarteren Fleiſches wegen 
fürzere Zeit. 


21. Dachspfeffer. Alles Fleiſch, welches man nicht al3 Braten 
gebraucht, wird in Stüde gehmien und gerade wie Hajenpfeffer zu— 
bereitet. Um nötigenfall3 die Portion zu vergrößern, Tann etwas 
Schweinefleiſch hinzugethan werden. 


22. Sebratener Gemsrücken. Derjelbe muß von einem jungen 
Tiere fein, andernfalls ift das Fleisch troden und zäh. Die Behandlung 
ijt wie die von Rehrüden, bei der Zubereitung werde die Sahne nicht 
geſpart; die fämige Sauce wird mit Kapern angerichtet. 


! 
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23. Gemöbraten anf Tiroler Art (der Beidmannstüch von 
L. v. P. entnommen). Wenn die Gemſe zerlegt und rein gewaſchen 


ist, jo wird fie in ein irdenes Gejchirr gelegt, gejalzen, mit einigeit 


Zwiebeln, Paſtinak, Thymian, Gemwürznelfen, Wacholderbeeren und 
einer in 4 Teile gejchnittenen Citrone (ohne die Kerne) gewürzt, . 
mit heißem Eſſig übergofjen, zugededt, beſchwert und an einem Fühlen 
Orte aufbewahrt. Nach 5—6 Tagen wird der Rüden oder der Schlegel. 
herausgenommen, wie Reh gefpiekt, dann in ein Bratgefchirr auf Sped= 
icheiben gelegt, mit einer Zwiebel, Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz noch⸗ 
mals gewürzt, mit einem halben Maß gewöhnlichen Rotwein und 
einem viertel Maß guter ſaurer Sahne übergoffen, mit einigen 
Schwarzbrotrinden umlegt und im Badofen unter öfterem Begießen 
weich und faftig gebraten, wobei man öfters etwas Wein und ſaure 
Sahne nachgießen muß. Beim Anrichten wird der Gemsbraten auf 
eine erwärmte Schüffel delegt, die Sauce wie beim Rehbraten zubes- 
reitet, durch ein Sieb gerührt und darüber gefüllt. 


24. Gemöpfeffer. Man richte ſich ganz nad dert Rezept für 
Pfeffer von Hirich oder Reh (D. Nr. 202). 


25. Bürentagen. Wenngleich der Bär zu den feltenen Jagd— 


beuten gehört, kommt er doch in manchen Gegenden — Siebenbürgen 


und Rußland — vor; vielleicht ift daher eine Anmweifung zur Zubes 
reitung der Taben, de3 größten Leckerbiſſens am Bären, wohl erwünscht. 
Die Vordertatzen wäſcht man fauber, focht fie in Salzwaſſer weich, taucht 
fie alsdann in gejchmolzener Butter, in Ei, und darauf in geriebene. 
Semmel und brät fie auf dem Roft unter fräftigem Begießen bräunlich. 
Man verziert die Taken mit Citronenfcheiben und Kapern und reicht 
fie mit einer beliebigen pifanten Sauce zu Tiſch. — Manchmal mari— 
niert man die Tagen in Eſſig und feinen Kräutern erſt einige Tage, ehe 
man fie braucht, alsdann kocht man fie in Fleifchhrühe und einem Teil 
der Marinade, ftatt in Waffer, bevor man fie brät. 


26. Bürenbraten. Am beiten ift das Hinterviertel und der Rüden 
eines jungen Bären; ältere Tiere müfjen erft mehrere Tage in einer 
Beize von Ejjig, dann noch einen Tag in Milch liegen, bevor man fie, 
braten Tann. Man jest den Braten mit wenig Waſſer in den Ofen, 
jalzt ihn, begießt ihn häufig und brät ihn 3—4 Stunden. Die Sauce 
entfettet mar, verrührt. fie mit faurer Sahne und gibt fie zum taten. 


27. Rentierbraten wird in neuerer Zeit vielfach nach Deutſchland 
im Winter und Frühjahr gebracht. Man achte darauf, daß das Fleiſch 


e * geruchlog, fett und feinfaferig ſei. Die Zubereitung des Rentierbratens 
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iſt wie beim Hirfche; als befondere Delikateſſe gilt die Bunge, wei 
man dann ganz wie ‚Ochfenzunge zubereitet. 


28. Gebratener Biberfhwanz. Der Schwanz des Bibers, 
deſſen anderes Fleiſch man in einer Braiſe dämpft, nachdem man es einen 
Tag mariniert hat, iſt eine große Delikateſſe. Man ſchuppt den Schwanz 
ab, kocht ihn in Eſſig, Waſſer und etwas Salz weich und wendet ihn 
alsdann in zerquirltem Eigelb und geriebenem Zwieback. Dann begießt 
man ihn mit Butter, brät ihn auf dem Roſte braun und ſerviert ihn 
mit Citronenfcheiben. 








H. Warme Puddinge. 


— — 


1. Vom Kochen der Puddinge. 


Bebandlung der Puddingsformen. Vorab jei aufmerkſam darauf 
gemacht, eine Puddingsform, welche ſchon gelitten hat, nicht zu ges 
brauchen, bevor man fie mit Waſſer gefüllt — mobei ſie ſelbſtredend 
von außen nicht naß gemacht ſein darf —, eine Weile auf eine trockne 
Stelle hingeſetzt und ſich ſo von ihrer Dichtigkeit überzeugt hat 
Befindet fich.die geringſte Offnung darin, fo mißrät der Pudding ganz 
und gar. Vor jedem Gebrauch werde die Form mit einem trodenen 
Tuche gut ausgerieben, überall, ohne eine Stelle zu übergehen, reiche 
lich mit Butter beſtrichen und dann mit feingeftoßenem Zwieback oder 
getrodfneten Weißbrotrinden beſtreut. Geſchieht das Beſtreichen mangel⸗ 
haft, ſo läßt die Form nicht los, und der Pudding kommt zerbröckelt 
heraus. Nach dem Gebrauch iſt es eine Hauptſache, daß die Form 
nicht nachläſſig Hingeftellt, fondern mit Fließpapier gauz gehörig ges 
veinigt und an einem trocknen Orte aufbewahrt wird. 

Mandelreibe. Werden Mandeln gebraucht, jo können fie mit etwas 
Waſſer geftopen oder gerieben werden. Lebteres ift vorzuziehen, und 
es wird hierbei auf A. Wr. 54 aufmerkjan gemacht. 

Sals. Bei allen Puddingen, Aufläufen und Sonftigen ſüßen Speiſen 
vergeſſe man nicht etwas Salz zuzuſetzen; ohne Salz ſchmecken auch 
dieſe Speiſen ausdruckslos. | 

Rühren der Puddingsmaſie. Die Puddingsmaſſe muß gut gerührt, 
903 Weihe ganz friſcher Eier don einer zweiten Hand ganz fteif gez 
Schlagen werden, damit man nicht genötigt fei, Die gerührte Mafje, 
ruhig zu laffen. Sobald der Schaum Leicht durchgezogen ft, muß der’ 
Teig ohne Aufſchub ſogleich in die Form und — mit Ausnahme von 
-  Hefenpuddingen — in fochendes Waſſer geftellt werden. 
= Süllen der Sorm und Kochen der Puddinge. Beim Hefenpudding 
J wird die Form reichlich halb gefüllt und in lauwarmem Waſſer aufs 
euer gebracht; bei anderen Maſſen läßt man gewöhnlich den vierten 
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Teil der Form leer. Dann wird die Form feſt verfchloffen, rund um. 


die ffnungsſtelle herum mit Mehl, welches mit etwas Waffer Ganz 
did gerührt, bejtrichen und nur fo tief in kochendes Waſſer geitellt, daß 
das Waſſer während des Kochens nicht an den Rand reicht, da Fonft 
leicht etwas in die Form dringen könnte, was das Aufgehen des Pud— 
dings verhindert. Um das Auffpringen der Form zu verhüten, welches 
zuweilen vorfommt, lege man zwei Bolzen darauf oder verbinde Form 
und Dedel feit durch einen ſtarken Bindfaden. Auch lege man unten 
in den Topf eine dünne Gteinplatte oder ein Scieferjtüd, um die 
Form darauf zu ftellen. Sollte dann aus Mangel an Borficht das 
Waſſer einmal verfochen, ſo fann der Pudding in der diinnen Form 
Doch nicht anbrennen. Der Pudding muß fortwährend gleihmäßig 
fochen, weshalb zum Nachgießen für fochendes Wafler gejorgt werde, 
doch muß dies feitwärts gejchehen; auch darf nicht an den Topf ge- 
ftoßen werden, damit der Pudding nicht zufammenfinfe. 

Derjahren beim Kochen der Puddinge in einem Tuche. Wünſcht man 
den Pudding in einem Tuche zu kochen, fo muß dieſes vorher in 
heißem Waſſer ausgewäfjert und danach ftarf ausgewrungen, der 
"Raum, joweit der Pudding reicht, mit Butter bejtrichen und mit Mehl 
beitäubt werden. Iſt die Puddingsmaſſe in das Tuch gefüllt, jo wird 
dieſes zufammengefaßt und mit einem reinen Bindfaden feit zufammen- 
gebunden; doch muß ein wenig Raum zum Aufquellen des Puddings 


nal en werden, und das Wafjer muß ununterbrochen jtarf fochen, weil 


der Pudding fonft dicht wird und alſo mißrät. Eine Form ift immer 
vorzuziehen. 

Anrichten. Beim Anrichten wird die Schüfjel erwärmt. In Falter 
Sahrezzeit, und wenn die Küche weit vom Speijezimmer entfernt ift, 
hebe man die Form erft furz vor dem Eintritt ins Zimmer vom Pud- 
ding ab. 

Am vorzüglichften geraten alle Puddinge in einem Dampfkeſſel. 


2. Englifder Plumpudding. Nr. 1. Es gehören dazu für 12 
bis 14 ‚Berjonen 4 Gier, das Weiße ‚au Schaum gejchlagen, 2 Dt. 


friſche Sahne, 4 Pid feines Mehl, 3 Pro. feingehadtes Nierenfett, 


3 Pd. gut — Korinthen, # fo. ausgefernte, gröblich gehadte 


Roſinen, 24 Uzn Zuckerl llze. — Succade,1 Uze. Orangenſchale, 


1 Mustatuuf, ein halbes Weinglas Rum und etwas Sal;. 

Man kann Succade und Drangenfchale auch fehlen Laffen. 
» Dies alles wird gehörig untereinander gerührt, in eine Form 
gefüllt und 4 Stunden gekocht. Beim Anrichten wird der Pudding 
mit Arrak übergoffen, angezündet und flammend zur Tafel gebradht. 
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Eine weiße Schaumfauce (fiehe Abschnitt R.) ift am paffendften dazu. 
Zugleich aber werden auf einem: Präfentierteller Arrak, Zuder, Heine; 


Fidibus und Licht herumgereicht, damit die Gäſte nach Belieben ftatt 


= * 
— — 
2 
1 4 
en. * 
E., 


Sauce zu ihrer Portion Arraf und Zuder nehmen und dies anzünden! 
fünnen. 

Für den täglichen Tiſch kann man auch eine einfache Sauce be= 
reiten, inden man etwas Mehl in Butter ſchwitzt, dies mit fochendern | 
Waſſer verfocht, die Sauce mit Zuder, Zimt und wenig Salz würzt 


und 1 Ölas Wein und einen Guß Rum durchrührt. 


Anmerf. Dieſer Pudding Tann am vorhergehenden Tage angerührt werden, 
ohne dag es dem Geraten desjelben hinderlic, wäre. Auch ſchadet ein 
längeres Kochen nicht, ebenſowenig ein Wiederaufwärmen in der Form. | 


3. Englischer Plumpudding. Nr. 2. Für 12—14 Perfonen- 
nehme man 4 Pfd.Rofinen, 3 Pfd. Korinthen, 3 Bid. gehadtes Nieren- 
fett, 4 Bf, geftofener Zwieback, 4 Pfr. Duden. + Pfd- Eitronat,24 Uz. 
geſtotzene füße Mandeln2% UznOrangenſchale, Lo Muskatnuß, 1 Wein- 


—— 


glas Rum, eine Priſe Salz und 4 ganze Eier, wovon das Weiße nicht 


zu Schaum geſchlagen wird. 

Eine Puddingsmaſſe, welche in der Serviette gekocht werden ſoll, 
darf nicht fließend ſein, aber ſowohl trockner Zwieback als auch alte 
Semmelkrumen müſſen mit etwas Milch angemengt werden, damit 
ſich die Maſſe, wenn auch ſchwer, rühren läßt. 

Dieſe Beſtandteile werden gehörig miteinander verbunden und in 


einer Serviette ſechs Stunden gekocht. 


4. Plumpuddiug mit Weißbrot (für 24 Perſonen). 6 ganze 
Eier und 6 Eidotter werden zerrührt, abwechſelnd — damit das Mehl 
nicht klümprig werde — hinzugerührt 4 Pfd. feines Mehl, 0 Ot. 
Milch, 1 Pfund feines; 2 Tage altes, geriebenes Weißbrot, & Pfd. 
feingehadtes Nierenfett, 4 Pd. ausgefteinte Rofinen, 4 Pfd. Korinthen | 
und etwas Salz. 

Dies alles wird miteinander zerrührt und in eine große Form ge— 
füllt, oder man legt eine Serviette in eine tiefe Schüſſel, beſtreicht ſie 
in der Mitte mit Butter, ſtäubt Mehl darüber hin, thut das Ange— 
rührte hinein und bindet, indem man ein wenig Raum zum Aufgehen 
läßt, einen Bindfaden darum und kocht den Pudding in kochendem 
Waſſer ununterbrochen wenigſtes 3—4 Stunden. 


5. Aufgerollter engliſcher Pudding. Für 16 Perſonen bedarf 


man 1 Pfund feines Mehl, IPfd. feingeſchabtes Nierenfett, + Ei, 
* 1 kleine Taſſe kaltes Waſſer, Löffel Zucker. 





Muskatnuß, 3 Uzn. geftoßenen Mafronen und den in Viertel geteilten 
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Dies alles wird zu einem Teig gerührt, tüchtig verarbeitet, zwei 
Meſſerrücken did länglich ausgerollt und mit feinen Johannisbeeren 
oder ſauren ausgeſteinten Kirſchen oder Pflaumen belegt, die dann mit 
dem nötigen Zucker beſtreut werden. Oder man beſtreicht den Teig mit 
jedem beliebigen Eingemachten oder mit gutem Kompott, rollt ihn der 

Länge nach auf, drückt den Teig an beiden Seiten zu, rollt ihn in eine ; 

Serviette, die man an beiden Seiten zufchlägt, und kocht ihn in kochen 
dem Wafjer ununterbrochen 2 volle Stunden. 

Diefer Pudding wird ohne Sauce mit geriebenem Zuder gegeben. 
Ralt kann er al3 Kuchen aufgetragen werden und ijt als folcher jehr 
zu empfehlen; doch muß dann zum Teig jtatt Nierenfett Butter ge= 
nommen werden. 


6. Engliſcher Apfel-Pudding (für den täglichen Tiſch). 1 Pfund 
feines Mehl, $ Pfd. fetes, eine Nacht gewäfjertes und ganz fein ges 
ſchabtes Nierenfett, 1 gehäufter Theelöffel voll pulverifierter Ingwer, 
- Deögleichen Salz; dies alles reibt man gut untereinander und macht 
dann mit falten Waffer einen Teig daraus, der wie Weißbrotteig 
tüchtig verarbeitet wird und nicht an den Händen flebt. Dann rollt - 
man den Teig rund aus, legt eine Serviette in eine tiefe Schüffel, 
ſtäubt etwas Mehl darüber, legt da3 auzgerollte Blatt hinein, füllt es 
mit in Viertel gefchnittenen Sauren Äpfeln und einigen ganzen Nelfen, | 
drückt den Teig oben feſt zufammen, bindet das Tuch zu und kocht den 
. Pudding in fochendem Waffer mit 2 ERlöffel Salz 2 Stunden ftarf und, 
ununterbrochen, ohne welches der Pudding einen dichten Streifen erhält. 
Man reicht ihn ohne Sauce mit Zuder. 

Will man den Pudding verfeinern, jo dünſtet man die zerjchnittenen 
Äpfel zuvor mit Butter, 3 Uzn. Korinthen, ebenfoviel Roſinen, der 
Hälfte feingejchnittener Drangenfchale und Succade, fowie Zuder und 
etwas Rum einige Minute, bevor man fie in den Teig füllt. 

Als einzelnes Gericht nach) einer etwas fättigenden Suppe für 
6 Perſonen; beſonders ift Kartoffeljuppe mit Sleischertraft zu empfehlen. 


7. Engliſcher Kaſtanien⸗Pudding. Man kerbt die Schale von 
1Pfd. Kaſtanien ein, röſtet fie in einer Trommel fo lange, bis die 
äußere Schale auffpringt und man die Kaftanien von diefer und der 
inneren braunen Haut befreien kann. Die Hälfte der Kaftanien ſtößt 
man mit 3 Uzn Butter fein, vermijcht fie mit 7 Uzn ſehr fein geſchnitte— 
nem Rindsnierenfett, 5 Ugn.Zuder, 5 Uzn. Malagarofinen, 4 Eiern 
und 3 Cidottern, 1 Taffe Rum, 1 Taſſe Sahne, etwas geriebener 


‚übrigen Kaftanien, fowie23 Uzn Mehl. Man füllt die Mafje in eine 
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Rubbingform oder eine butterbeftrichene Serviette, kocht den Pudding 
2!/g Stunde und: überzieht ihn nach dem Stürzen mit etwas von der 
engliſchen Rumſauce, die man nebenher reicht. 


8. Pudding mit Niereufett (für den ‚täalichen Tiſth). 1 Pfund 
Mehl, Ya Pfund feingehadtes Nierenfett, 3 St Milh, 3 Eier, 3—5 
Eplöffel voll feiner Zuder und etwas Salz (nad) Belieben auch einige 


feingeſtoßene Mandeln und etwas Citronenſchale) werden miteinander 


vermengt und die Maſſe in einer mit Butter ausgeſtrichenen und mit, 
Zwieback beftreuten Puddingsform 2 Stunden gefoht. Der Pudding 
wird mit Kompott von frischen Kirfchen, Birnen oder Pflaumen, auch 
getrodneten Pflaumen und Apfelfchnigeln gegeffen, doch muß viel Sauce 
darunter fein. 


* Reis⸗ Pudding mit Makronen. Zuthaten bei 12—14 Ber- 
fonen: 3 Pd. Neis, ſtartn OtMilch, etwas ganzer Zimt, eine Priſe 
Salz ich Citronenfchale, 4 Bid. Butter, 4 Pd. Zuder, 10 Eier und 
+ Pfd. bittere Mafronen. Statt der Mafronen kann man den Pudding 
auch mit 4 Pfd. gut gewafchenen und twieder abgetrodneten Roſinen 
mifchen, und ihn alsdann mit einigen bitteren, geriebenen Mandeln 
würzen oder auch die Rofinen fehlen laſſen und 7 Uzn. geriebene ſüße 
und einige bittere Mandeln nehmen. 

Der Reis wird abgebrüht, in Milch mit etwas ganzem Zimt und 
Bitronenschale langſam gar und fteif, nicht breiig gefocht. Nachdem 
er ein wenig abgefühlt ist, rührt man die Butter zu Sahne, gibt 
Zucker, abgeriebene Citronenjchale, Eidotter und den etwas abgefühlten 
Reis Hinzu und miſcht zulegt den ganz feſten Schaum der Eier leicht 
durch. Dann gibt man die Maffe mit den Makronen lagenweiſe in eine 
gut ausgeftrichene Form und kocht fie 21/2 Stunden. E3 wird eine 
Schaumfauce dazu gegeben. 


10. Griesmehl—⸗ Pudding. ‚Buthaten. bet 12—14 Perſonen: 
3 Bid geförntes Griesmehl, 3 Dt. Milch, 4 Pfd. Butter, + Pd: durch⸗ 
gefiebter Zucker, 12 Eier, die Schale einer abgeriebenen Citrone, etwas 
Sal; oder 6 Stüd Eleine feingeftoßene bittere Mandeln. 

Man Eoche die Hälfte der Milch, rühre mit der andern dag Gries— 
mehl an, gebe e3 nebft der Hälfte der Butter hinein und rühre fo lange, 
big die Maffe fich gänzlich von Topfe löſt. Dann reibe man die übrige 
Butter zu Sahne, gebe unter fortwährendem Rühren hinzu: Cidotter, 


- Mandeln, Zucder, das etwas abgefühlte Öriesmehl und mijche den Feftent 


Schaum der Eier leicht durch. Statt des Griesmehl3 kann man auch 


J— Reismehl nehmen, doch muß man dieſes mit kalter Milch anrühren. 
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Sehr zu —— iſt es außerdem, die Form ſchichtweiſe mit er 
Puddingmaſſe und mit in wenig Wein angefeuchteten Mafronen drei 
Biertel voll zu füllen. 


Man laſſe den Pudding 2'/—3 Stunden fochen und reiche ihre 


(mit einer Schaum, Rum oder Rotweinfauce. 


‚. 11. Kabinett-Pudding. Grforderlich find für 12—14 Perſonen 
ı Pd ganz feines Mehl, 4-Pfd. Zuder, io A. Milch, 4 Pfd. Butter, 
| 10 frifche Eier, 1 Use. Ga und 1 Uze.Drangenfchalen, in Streifen 
geichnitten24 Ugngröbfich gejtoßene bittere Mafronen,3 Uzn. Korinthen, 
3 Uzn. Sultanvofinen oder ausgefteinte in Stüdchen gefchnittene ge= 
wöhnliche Rofinen. 

Das Mehl wird mit der Milch zerrührt und mit der Hälfte der 
Butter Solange über Feuer gerührt, bis Die Mafje ſich vom Topfe 
löft. Dann veibt man die übrige Butter. zu Sahne, rührt obige Teile 
nacheinander Hinzu, dann die Mafronen, vermengt dies mit dem An— 
gerührten und mijcht zulest den fteifen Schaum der Eier leicht durch. 
Der Budding wird 2'/2 Stunden gekocht und eine Schaumfauce dazu 
gegeben. 


12. Rabinett- Pudding anf fürftlihe Art. Man ftreicht eine 
glatte Buddingforn mit Butter au und belegt fie mit einem butter= 
beftrichenen Papier. 7 Uzn. ausgefernte Rofinen, Halb ſoviel Korinthen 
werden mit einem Stüd Zuder, Waffer und einem Gläschen Maraskino 
weich gekocht und dann 7 Uzn. eingemachte Kirſchen zum Abtropfen 
auf ein Gieb gejchüttet. Nun rührt man aus 7 Uzn.Zuder, 12 Eiern, 
7 Uzn. Mehl und Citronenſchale eine Biskuitmaſſe, aus der man auf 
einem Tortenblech vier Boden bädt, etwas Eleiner als der Pudding— 
forımboden. Dann verrührt man zwei ganze Eier und 6 Eidotter mit 
7 Uzn. Buder und Qt. dide Sahne, fügt ein Glas Marasfino Hinzu 
und reibt diefe Maſſe durch ein Sieb. Iſt alles dies vorbereitet, ftreut 
man eine Schicht Roſinen auf den Boden der Form, legt einen Biskuit⸗ 
boden darüber, gießt einige Löffel Eierereme und den vierten Teil 
Kirſchen und Nofinen darüber und wiederholt dies noch dreimal, fo 
daß das vierte-Bisfuitblatt den Abſchluß bildet. Man legt über bie⸗ 
ein butterbeſtrichenes Stück Papier, kocht den Pudding 11/ Stunden 


und gibt ihn nach dem Stürzen bei dem das Papier ſorgfältig abgehoben 


wird, mit Maraskinoſauce zu Tiſch. 
13. Figaro-Pudding. Zuthaten bei 15-—18 Perfonen: à Pfd- 


Reismehl oder Griesmehl, 4 Dt. Milch, 4 Uzn. Butter, 14 Eier,7 Uzn. | 


durchgeſiebter Zuder. 


gi N ; 
Pag han! EEE 





ne. 
⸗ ET = > * JA “ © 
ED ER V2, 7 

FE 

h 24 # 


— u . Warme Puddinge. 319 


Den Reis kocht man mit der Milch und der Hälfte der Butter gar 
und recht ſteif, rührt die übrige Butter zu Sahne und dann nach und 
nad Eidotter, Zuder und die ausgedampfte Reismaffe Hinzu. Dieje 
wird nun in vier gleihe Teile geteilt, ein Teil mit Schokolade (fiehe 
Abſchn. S. „Zuckerguß zu färben”) gefärbt und mit einem fingerbreiten 
Stückchen Banille, welches mit Zuder fein geftoßen ift, gewürzt. Der 
zweite Teil wird mit Spinatjaft gefärbt und mit etwas Drangen- 
blütenwafjer gewürzt. Der dritte Teil wird mit etwas Cochenille rot 
gefärbt; zu legterer gibt man ein wenig abgeriebene Citronenichafe 
oder feinen Zimt. Der vierte Teil bleibt weiß und wird mit 1 Uze. 
Teingejtoßenen Mandeln, worunter 4 Stüd bittere find, gewürzt. Zu— 
gleich wird von 12 Eiern das Weiße zu einem recht fteifen Schaum 
geijlagen, derjelbe in 4 Teile geteilt und fchnell durch Die ver- 
ſchieden gefärbten Maffen gezogen, welche lagenweiſe in die Form ges 
bracht werden. | 

Der Pudding muß 2/2 Stunden fochen und wird mit einer Schaume 
jauce zur Tafel gegeben. 

Man kann die Maſſe auch in 3 Teile teilen und die grüne Färbung 
fehlen Yafjen, man erhält dann die deutſchen Farben und nennt den 
Pudding „Nationalpudding“. 


14, Korinthen-Pudding. Für 14—16 Perfonen rechne man 
4 Pfd. Butter, 4 Pfd. feines Mehl, z Dt. Milch, 8 große Eier, 3 ges 
häufte Eßlöffel durchgeftebten Zuder, das Abgeriebene einer Citrone 
oder eine große halbe Musfatnuß, 4 Pfd. gute, gewajchene und wieder 
angetrocfnete Rorinthen, 7 Uzn altes geriebenes Weißbrot und reichlich 
ein halbes Weinglas voll Rum oder Arraf. 
Nach einem neuen, zu empfehlenden Verfahren beim Abrühren ver 
Puddingmafje über Feuer wird, während man die Milch zum Kochen 
- bringt, da3 Mehl mit der Butter zu Teig gefnetet und diefer nach und 
nach ſtückchenweiſe Hineingethan, wodurch. fich das Mehl völlıg auflöft 
und fich zu einer ganz feinen Maffe bildet, welche man fo lange rührt, 
bis fie jich gänzlich vom Topfe löſt. Iſt diefelbe etwas abgekühlt, jo 
werden allgemach Eidotter, Zuder, Gewürz, Korinthen und Weißbrot 
Hinzugerührt, dann wird der feſte Eiweißſchaum mit dem Rum Leicht 
durchgemijcht, die Mafje fofort in die vorher zugerichtete Form gefüllt 
und gut verfchloffen 21/.—3 Stunden gefoht. Cine Schaumfauce, 
auch Obftjauce dazu. 


15. Weißer Sago-Pudding. 7 Uxn. gereinigter Sago, mit 
Milch gar umd dick gefocht, 10 Eier, 4 Pid. Butter, 4 Pd. Zuder, 
Bimt und Schale einer Citrone,13 Uzngeftogener Zwieback, 1 Taffe 
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‚gute füße Sahne. Wie Reis-Pudding zubereitet und gekocht; a 2 
dieſelbe Sauce. Statt mit weißem auch mit braunem Sago, derin 
halb Rotwein, halb Wafjer, nicht in Milch gar gekocht wird, zubereiten, 
und aladann mit einer Schaumfauce zu reichen. — Für 14 Perſonen. 


16. Portugielifcher Pudding. Für 16—18 Perſonen bedarf es 
an Zuthaten: 13 Pf. altes Weißbrot 23 Ugn Butter23 Uznkfeingerührtes 
Ochſ ſenmark, in Ermangelung desjelben 4 Pfd. Butter, 10 Eier, 3 Uzn. 
durchgefiebten Zucder,3 Uzn.ausgefernte Rofinen, ebenfoviel geivafchene 
Korinthen, abgeriebene Schale und Saft einer Citrone, etwas Salz 
und ein Weinglas Rum. 

Das Weißbrot wird dünn abgeichält, in Milch etwas gemweicht und 
ausgedrückt, mit Mark oder Butter auf dem Feuer abgerührt, bis es 
fih vom Topfe löſt. Nachdem es ausgedampft, rührt man Cidotter, 
Buder, Saft und Schale einer Citrone, Rofinen und Korinthen nad) 
und nach Hinzu; dann wird (ſiehe Nr. 1) der fteife Schaum von acht: 
Eiweiß mit dem Rum leicht durch die En gezogen und dieſe ſogleich 
in der zugerichteten Form aufs Feuer gebracht. 

Man kocht diefen Pudding nicht weniger als 2 Stunden und gibt 
eine Schaumfauce dazır. 


17. Chanm-PBudding mit Makronen. Man nehme für 12 
PBerjonens3 Uzn. friſche Butter, 5% Uzn feinſtes Pen 10 Eier, 4 Uan ! 
geriebenen Zucker, abgeriebene Schale einer Citrone,4 Dt. Milch etwas 
Salz und 10—12 bittere Makronen. 

Butter und Milch werden zum Kochen gebracht und mit dem Mehl, 
weiches unter jtetem Rühren langjam Hineingeftreut wird, jo lange 
gekocht, bis die Maſſe fich vom Topfe Löft. Nachdem fie abgekühlt ift, 
werden die Eidotter, Zuder und Citronenjchale langſam Hinzugegeben, 
während ftarf gerührt wird, wonach man dann den fteifen Eiweiß⸗ 
ſchaum leicht durchmiſcht. Darauf wird die Hälfte der Maffe in die. 
mit Butter gut ausgeftrichene und mit Zwieback forgfältig beſtreute 
Form gefüllt, mit den Makronen belegt und mit der andern Hälfte der 
Miſchung bedeckt. 

Man laſſe den Pudding 2 Stunden ununterbrochen kochen und 
gebe eine Schaumſauce dazu. 


18. Schwamm-Pudding. 5 Uzu. feines Mehl, 5 Uzn. fein 
geitoßene Mandeln,5 Uzn. Butter, 5 Uzn. Zucker, 9 Eier Ot. Milch, 
eine Priſe Salz und die abgeriebene Schale einer Citrone: 

Der Pudding wird wie Nr. 17 zubereitet, und mit einer Schaum⸗ 
fauce gegeben. 
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19. Bubbing von Fadennudeln. Für 15—18 ; Berfonen bedarf 
man ftarf4 Dt.Milch, 4 Uzn. Butter, 4 Uzn. Zuder, 3 Pfd. Faden 
Maccaroni, abgeriebene Schale einer halben Citrone 2, Uzngeſtoßene 
Mandeln, worunler 6 Stück bittere ſind, 2 Meſſ eripiben Musfatblüte,' 
eine Meiferipibe Salz, 12 Eier. 

Milh, Zuder und die Hälfte der Butter werden zum Kochen 
gebracht, die zerdrücten Faden-Maccaroni hineingegeben und gerührt, 
bis die Maffe fteif ift und fich vom Topfe ablöft. Dann wird die 
übrige Butter zu Sahne gerieben, Hinzugerührt: Mandeln, Gerairg, 
. Eidotter, die etwas abgefühlte Mafje und dann der fteife Eiweißfcfaum 
| —* durchgemiſcht. 

Man laſſe dieſen Pudding 2/2 Stunden kochen und gebe eine 
warme Sauce von faurem Kirſch- oder Johannisbeerſaft oder Wein- 
fauce dazu. 

Hierzu find ganz bejonders die Neis-Fadennudeln zu empfehlen. 

Man verleiht diefem Pudding ein hübſches Ausfehen, wern man 
einen Teil der Fadennudeln vor völligem Garfochen Herausnimmt, ab— 
tropfen läßt und in Schmalz ausbäckt. Man füllt dann die gelben und 
braunen Nudeln ſchichtweiſe in die Form und ftreut zwischen jede Schicht. 
abgebrühte und gut gereinigte Rofinen ohne Kerne. j 


20. Biöfuit-Bubding, warm und kalt gegeben. Zuthaten bei 
19—14 Berfonen: 2 Pd. Biskuit oder Scheiben von einem Biskuit⸗ 
kuchen, 10 Eier, 4 Di.frifche Sahne oder Milch, etwas Salz, etwas mit; 
Zucker feingeftoßene Vanille. 

Man legt den Biskuit in eine zugerichtete Form, ſchlägt die ganzen 
Eier, gibt Vanille und Sahne Hinzu und gieht es darüber. Der Pud- 
ding wird 2 Stunden gefocht, die Form geöffnet und an einem zugfreien 
Orte auf eine warme Schüfjel gejtürzt. Soll er falt gegeben werden, 
‚jo laßt man ihn in der Form, bis die Hitze größtenteils verdampft ift, 
weil er dann weniger zufammenfinft. Hierzu ift eine Schaumjauce am 
meiften zu empfehlen. . 


21. Onkel. Toms Pudding (billig und gut). In einer Schale 
rührt man ?/s Pfund Mehl mit !/s Pfund Sirup an, Pfd mit etwas 
Mehl ‚Teingehädtes Rindsnierenfeii, 2 Ugn. geftoßenen Buder, 1 Thees 
Löffel Ingwer, 1 Theelöffel Zimt, wenig Nelten und Musfatblüte, 1 
| Theelöffel doppelfohlenfaures Natron, etwas Salz; dann ſchlägt man 


eine mittelgroße Taſſe Buttermilch mit 2 Eiern, miſcht fie in den Teig 


und gibt diefen in eine butterbeftrichene Form, um den Pudding 2| 


— Stunden zu kochen. Eine weiße Schaumfauce reiht man daneben. 
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22. Schokoladen-Pudding, ware und Falt zu geben. Für 
12—15 Berfonen nehme man + Pfd. Butter, > Pfd. durchgeſiebten 
Puder, 12 Eier, 4 Bid. geriebene oder feingeftoßene Mandeln, 7 Uzn. 
geriebene und durchgeſiebte Schofolade, etwas mit Zucker feingejtoßene 
Banille oder Zimt, ſowie eine Priſe Salz. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, nach und nach werden Yuder, 
Eidotter, Mandeln, Schofolade und Vanille Hinzugefügt, ?/a Stunde 
jtark gerührt, das zu Echaum gejchlagene Eiweiß Teicht durchgemifcht 
und der Budding 1 Stunde bei mittelmäßiger Hibe gebaden. Wünfcht 
man ihn kalt zu geben, jo wird er 2 Stunden gefocht und eine 
Banillenfauce dazu gereicht. 


23. Berliner Pudding mit Früchten. Man bädt aus gutem 
Eierkuchenteig fünf dünne Pfannkuchen. Inzwiſchen verrührt man 
7 Uzn. Mehl mit % Ot. Rahm, Vanillezuder, Salz und 3 Uzn. Butter 
zu einem Teig, der fi von dem Kochtopf loslöſt, vermijcht ihn mit 4 
- ganzen Eiern und 4 Eidottern und zieht den Eiweißjchnee von 4 Ei- 
weiß durch die Maffe. Nun jtreicht man eine glatte Stürzform mit 
Butter aus, belegt fie am Boden mit gebutterter Papierjcheibe und 
belegt den Boden in geſchmackvoller Weife mit abgetröpften eingemachten 
Früchten verfchiedeniter Art. Über die Früchte wird der vierte Teil: 
der Eiermaſſe geftrichen, ein Pfannkuchen, der nach der Form zurecht 
geſchnitten, wird übergededt und Dies noch viermal wiederholt, wobei 
drei Pfannkuchen den Schluß bilden. Man kocht den Pudding 1'/z 
Stunden, ftürzt ihn und gibt ihn mit Aprifofenfauce zu Tiſch. 


24. Barmer Vanille⸗Pridding. Zuthaten für 12-—15 Perfonen:- 
14 Pidaltes Weißbrot, wovon die Krufte entfernt, 3 Otfrifche Sahne 
oder Milch, 4 Pfd. Butter, 5% Uan.feingeftoßene Mandeln, 5% Uzn. 
durchgeſiebter Zucker, etwas Salz, 10 Eier und etwas mit Zucker fein- 
geitoßene Vanille. : 
Das Weißbrot wird in der falten Sahne eingeweiht und fein 

gerieben, die Butter zu Sahne gerührt, nach und nach Eibotter, 

Mandeln, Zucker und Vanille Hinzugegeben, die Maſſe !/a Stunde 
gerührt und alsdann daS zu fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß durch- 
gemifcht. | 

Man läßt den Pudding, 2— 2! Stunden kochen und gibt eine 
Schaumfauce dazu. | Be 


25. Zwieback-Pudding. Für 12 bis 16 Perfonen: 11 Ugn.. 


Zwieback mit frifcher Butter beftrichen, 1 Dt. Mild, 9—10 Eier,‘ 
+ Pd. Korinthen und 4 Pfd, Rofinen, beide gut gewaſchen, letztere 


— 


u — 
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ausgekernt, 4 Bid. achadte Mandeln, 2 gehäufte Eßlöffel Zucker und. 


die dünn abgeichnittene und feingehadte Schale einer halben Citrone. 
Die gut vorgerichtete Form wird einige Stunden vor dem Kochen 


des Puddings mit einer Lage Zwiebad belegt, wobei man die Lüden 


mit Zwiebadbrödchen ausfüllt. Dann zerflopft, man die ganzen Eier, 
gibt Milch und den Zuder-Hinzu, ftreut von dem oben Bemerften einen 
Teil über den Zwieback und fährt jo fort, bis eine Zwiebacklage den 
Schluß bildet. Danach wird bei ſtarken Zwiſchenpauſen die Eiermilch 
tafjenweis gleihmäßig und langjam darüber verteilt, damit fie die 
Maſſe allgemach durchziehe und die oberite Lage gleich der unterftei 


durchweicht werde. Mar Yaffe ven Pudding 2—2!/s Stunden kochen 


und ferviere ihn mit einer guten Schaum-, Rotwein- oder Fruchtjauce; | 
feötere aber muß gebunden fein, und der Saft darf nicht zu jehr ges 
ipart werden. Verändern läßt fi im Sommer diefer Pudding, wenn 
man ihn ftatt der Rofinen lagenweiſe mit eingezuderten Johannis— 
beeren oder auögefteinten Sauerkirſchen durchftreut und ein Ei’ 
weniger nimmt. Cr wird dann ohne Sauce gereicht. 


26. Kartoffel-Pudding. Zuthaten bei 16 bis 18 Perjonen: 
+ Pd. Yutter, 7 an. durchgefiebter Zucker, I Uze. ſüße und 8 Stüd 
bittere feingeftoßene Mandeln, Citronenfchale, Zimt, etwas Salz, 
12 Eidotter, 14 Pf. geriebene Kartoffeln und + Pfd. altes geriebenes | 
Weißbrot. | | 
Die Kartoffeln, welche ſehr gut und mehlig fein müffen, werden 
am Tage vorher reichlich Halb gar gekocht, abgezogen, andern Tages, 
gerieben und das, was hinter die Neibe fällt, gewogen. Die Butter 
wird zu Sahne gerieben, dann merden Zuder, Mandeln, Eitronen- 
fchale, Zimt und nad und nad die Eidotter hinzugerühtt, fowie auch 
die Kartoffeln. Nachdem die Mafje eine gute Weile gerührt, wird das. 


Weißbrot und danach der feite Schaum der Eier durchgemilcht. 


Man laſſe den Pudding 11/s Stunde baden oder reichlich 2 Stunden 
kochen und reiche eine Schaum=, Rum- oder Fruchtfauce dazu. 

Man kaun die Butter ganz oder zum größten Teil fehlen laſſen, 
wodurch der Pudding leichter wird; einige Eier find dann mehr zu 
nehmen. 


27, Teiner Mehl-Pudding mit Hefe. Bei 8—9 Berfonen 
nehme man 13 Pf. feines Mehl, 7 Uzn. Korinthen, 7 Uzn. ausgefernte 
Nofinen, 7 Uzn. Butter13 Ugnirodne Hefe, 6—10 Eier, 3 Ur aus 
warme Milch, 4 Pd Zucker, Schale einer Eitrone, !/s Musfatnuß. 

Nachdem die Yutter weich gerührt, werden nad und nad) die, 
ganzen Eier, abwechſelnd Mehl und Milch und das übrige hinzugerührt, | 

21* r 
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zuletzt wird die mit etwas Milch zerrührte Hefe ee die 
Maſſe mit einem flachen hölzernen Löffel tüchtig geichlagen, jo daß fie 
Blajen wirft, in die zugerichte Form gegeben, in laumwarmes Wafer 
geftellt und 21/2 Stunden gekocht. Wird das Eiweiß zu Schnee ger 
jchlagen, jo verfeinert das den Pudding. 

E3 kann eine Rumfauce oder Fruchtjauce dazu gegeben werden; 
auch wird dieſer Pudding ohne Sauce zu Braten und gefochtem Obſt 
angerichtet. 

Vereinfachen läßt ſich der Pudding, wenn man nur 3 Uzn. 
Butter, 4 Bd. Korinthen und Rofinen zufammen, 4 Eier und mehr 
Milch nimmt, damit die Teigmafje die richtige Beſchaffenheit erhält. 
Zu ſolchem Pudding gibt man jtatt Sauce gefochtes Obſt. 


28. Mehl: und Weißbrot-Budding zu gekochtem ee 
vorzüglich zu Birnen oder frifchen — Sinapp ı 
Milch, 3 Uzn. Butter, 8 Uzn. gutes Mehl, 8 Eier, '/a Theelöffel dans 
Tatblüte,7 Uzn. altes geriebenes Weißbrot, 2 Shlöffel Zucker, !/z Glas 
Rum 


Die Hälfte der Butter wird geſchmolzen, Mehl mit Milch angerührt, 
hinzugegeben und jo lange gerührt, bis ſich die Maſſe vom Topfe löſt. 
Nachdem die ſtärkſte Hitze verdampft iſt, wird das Abgerührte mit den 
Eidottern, der Muskatblüte und dem Zucker tüchtig geſchlagen, dann 
das Weißbrot durchgerührt, danach der ſteife Eierſchaum und zuletzt 
der Rum eben durchgemiſcht. 

- Der Pudding wird 2/a Stunden gekocht und gibt mit gekochtem 
Obſt ein fättigendes Gericht für etwa 8 Verfonen. 

29. Schwarzbrot-PBudding. Buthaten für 10—12 Perſonen: 
5% Uz Butter, 54 Uzn.Zuder, 8 Eier, etwas Nelfen, Zimt, Kardamom, | 
Citronenſchale, Salz, 4 Pid. Korinthen, 8 Uzn. altes geriebenes und 
durchgefiebtes Schwarzbrot. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Gewürze, Eidotter, Korinthen 
und das Schwarzbrot a zuleßt der jteife Schaum der Eier 
durchgemiſcht, ſowie auch !/ez Glas Rum 

Diefer Pudding wird 2!/. Stunden gekocht und eine Schaum- der 
Rotweinfauce dazu gegeben. 


30. Schwarzbrot-Pudding mit Mandeln. Bei 12—14 Per- 
ſonen bedarf man 4 Pfd. altes geriebenes und durchgeſiebtes Schwarz 
brot, + Pfd. Butter, 1 Ölas Rotwein, 12 Eier, 4 Pfd. Durchgefiebten | 
ande 2 1 Pd. geriebene Mandeln, 1 Theelöffel voll Zimt, abgeriebene 
Schale einer halben Citrone und 2 Mefjerjpiben zerjtoßene Kardamom— 
Körner, jowie etwas Salz. | 


we 


= Topfe Löft, und zum Abdampfen Hingeftellt. Dann rührt man obige 
be s © . 
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Das Schwarzbrot wird mit der Butter über Feuer eine Weile ges 
vührt, dann der Wein dazu gegeben. Sobald e3 etwas abgekühlt, fügt 
man das übrige nad) und nad) unter ftarfem Rühren Hinzu und mijcht 
den fteifen Schaum, wie immer, zulegt durch die Maſſe. — Man kocht 
den Pudding 2—2!/s Stunden und gibt eine Rotweinfauce dazu. 


31. Prinzregenten-Budding. Für 15—18 Perſonen rechne 
man 4 Pfo. ausgefernte Rofinen, 4 Pfd. Korinthen, + Pfd. feinge- 
Ichnittene Mandeln 5% Uzn Zuder, 14 Eier, Dt Milch, 14 Pr 2 Tage 
‚altes Milchbrot, ohne Rinde gemogen. x 

Das Brot wird in Scheiben gejchnitten, in Butter gelb gebraten 
und in Würfel. gebrochen. Mild, Zuder und Eier nebſt Citronenfchale 


- werden zufammen gefchlagen; das übr.ge wird lagenweije in die zu— 


gerichtete Form gelegt und wie Zmwiebadpudding (f. Nr. 25) mit der 
Eiermilch übergoffen. 

Man läßt den Pudding 2—2'/2 Stunden kochen und gibt eine 
Himbeer= oder Johannisbeerſauce Hinz. 

32. Semmel-Budding. Zuthaten: ⸗ Pfund zu Schaum gerührte 
Butter, 12 Eidotter, Ya Pfund Zuder, !/s Pfund ausgefernte Rofinen, 
Y)ı Pfund Korinthen, !/a Pfund geriebene Mandeln, !/a Pfund Eitro- 
nat, halb joviel fandierte Drangenichale, 1 Pfund fein geriebenes Weiß- 
brot, von dem zuvor die braune Rinde abgerieben ift, + Dt.Talte Mil 
oder füßer Rahm und 1 Weinglas Rum. | 

Nachdem die Butter mit dem Zuder und den 12 Eidottern gut 
gerührt ift, verbindet man das Weißbrot und die Milch damit, fügt 
nad) und nach die Früchte Hinzu, rührt das zu Sahne geichlagene Ei- 
weiß. mit durch, zuleßt das Glas Rum und läßt den Budding in der 
gut vorgerichteten Form 2 Stunden unaufhörlich fochen. Nachdem er 
dann ausgeftürzt ift, fann man ihn wie Plumpudding mit Ram bes 
gießen, diefen anzünden und folgende Sauce dazu reichen: 4 ganze 
Eier, 2 Theelöffel feines Mehl, etwas Citronenjchale und ganzer Zimt, 
2 große Glas Weißwein, 7 Uzn. Zuder, dies alles wird auf dem 
Feuer gut gejchlagen, bis e3 gar und dicklich ift. 

33. Obſt-Pudding. Man nehme für 12 bis 15 Perjonen: 

25 Pf.2 Tage altes Weißbrot 3. Dr. Milch, 4 Pfd Butter, 10 Eier, 
je nachdem das Obſt viel oder weniger Säure hat 7 Uzn. bis 4 Pf. 
geriebener Zuder, Citronenjchale und Zimt, auch nach Gefallenı Pid. 
Korinthen. 

Das Weißbrot wird dünn abgeſchält, in kleine Stücke gebrochen, 
mit der Milch und Butter ſo lange über Feuer gerührt, bis es ſich vom 


326 H. Warme Pudding - 


Teile — den fteifen Eiweißſchaum zuletzt — hinzu, gibt die Maſſe | 
abwechſelnd lagenweiſe mit in Scheiben geſchnittenen ſauren Äpfeln 
oder mit Kirſchen in die Form und kocht den Pudding 2 Stunden. 
Derſelbe kann ohne Sauce mit Zucker gegeben werden. 


34. Weintrauben⸗Pudding. * Pfd. Butter, 8 Eier, *Pfd 
feingejtoßene Mandeln, 3 Pfd. durchgefiebter Zuder, Zimt, auch nad; 
Belieben etwas Litronenfchale, 3 Po. abgejchältes Weikbrot, ein: 
Suppenteller voll abgepflüdter Beeren. 

Man rührt die Butter zu Sahne, gibt Eidotter, Zucker, Gewürz, 
das Weißbrot dazu und miſcht, nachdem die Maſſe ſtark gerührt iſt, 
die Beeren nebſt dem Eiweißſchaum durch. 


35. Neckar-Pudding. Für 12 Perſonen nimmt man 1 Sellerie- 
knolle 6 große Möhren, .7 — Butter, ebenſoviel Zucker, 12 Eier, 
> PD. gereinigte Korinthen, 3 Pid. Weihbrot, 2 2 Use. geriebene Man 
beit, Saf einer ganzen, Schale einer halben "Eitrone, fowie etwas - 
Sal. 

Die gepubten und gefchälten Möhren und die Selleriefnolle kocht 
man in ſiedendem Waffer halb weich und reibt. beides fein. Danır 
rührt man die Butter zu Schaum, fügt allmählich die Eidotter, Zucker, 
Mandeln Korinthen, das Geriebene ſowie das eingeweichte, vorher 
ſchon zu Brei verrührte Weißbrot, das Gewürz und Salz hinzu, und 
vermijcht alles mit dem Eitveißjchnee der Eier. Man füllt die Maffe 
in die Form, kocht fie 1!/e Stunden im Wafferbade, und reicht den 
ebenfo hübſch gefärbten wie wohlfchmedenden-Budding mit Rum- oder: 
Weinſauce. | 


36. Indiſcher Pudding. Für 10 Berfonen reibt man den inneren 
weißen Kern einer großen Rofosnuß auf den Reibeifen, focht daS Ge— 
riebene, in Dt Milch, und läßt die Milch abkühlen Inzwiſchen rührt: 
man 5 Uzn. Butter zu Schaum, fügt + Pfd. Zuder, 6 Eidstter, Die 
Kokosnu milch umd 8 Uzu. geriebenen Biskuit, jowie wenig Ingwer 
und eine Priſe Salz hinzu. Man füllt die Maſſe in eine Puddingform, 
die man, will man den Pudding ſehr fein haben, zuvor mit Blätter⸗ 
oder Butterteig ausfüttert,, Eocht fie 12 Stunde oder noch beſſer bädt | 
fie ir Ofen knapp 1 Stunde, ftürzt den Pudding und gibt ihn mitl 
einer kräftigen Rosweinfauce zu Tiſch. 


37. Engliſcher warmer Fleifch-Pudding Man nimmt zwei 
Pfund ſchisres Rindfleiſch, ſchabt es von den Sehnen und hackt es mit 
einer kleinen Zwiebel ganz fein. Dann reibt man "ls Pfund Butter zu E 
Sabre, rührt wach und nad Hinzu 8 ganze Eier, ER Löffel ſaure 


v Be 


{ 
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Sahne , Citronenſchale, etwas Pfeffer und Nelfenpfeffer. einen möglichſt | 
frischen, gereinigten, ganz fein gehadten Hering, 3 Uzn. nicht friiches 
Weißbrot ohne Rinde, in kaltem Waffer etwas geweicht und ausge— 

. drückt, fein gehadte Champignons und Morcheln und das nötige Salz. 
Diefe gut gentengte Maſſe wird in einer wohl zugerichteten Form 

. 2 Stumden ununterbrochen gefocht. E kann eine Krebs- oder Morchel- 
ſauce dazu gegeben werden; bei legterer bleiben die Morcheln im 
Pudding weg. - 


33. Pudding von Taltem Kalbsbraten, am beiten warm, 
dor) auch Faft zu geben. Fir 12—14 Perſonen find erforderlich: 
13 Pfdwon Haut und Sehnen befreiter Kalbsbraten von ganz friſchem 
Geſchmack, ſehr fein gehackt, 8 Eier, 54 Uzn Butter23 Uzn2 Tage altes 
abgeſchältes und geriebenes Milchbrot, Te Obertaſſe ſüße Sahne, 
6 kleingehackte Schalotten, Salz und etwas Muskatnuß. 

Die Schalotten werden in 1 Uzeder bemerkten Butter geſchwitzt, 

dann 2 Eier mit 2 Eßlöffel Waffer zerklopft, Hinzugegeben und jolches 
zu weichem Rührei gemacht. Danach) reibt man die übrige Butter zu 
‚Sahne, gibt nach und nach 6 Eidotter Hinzu umd rührt es eine Weile 
‚start, wonach Rührei, Milchbrot, Sahne, Musfatblüte, Kalbsbraten, 
das nötige Salz unter ftetem Umrühren Hinzugefügt und endlich das 
‚zu fteifem Schaum gefchlagene Eiweiß durchgemifcht wird. Der Pudding 
wird in einer gut vorgerichteten Form 1'/s Stunde gekocht und mit 
‚einer Champignons, Krebs- oder Rraftiauce heit; zur Tafel gegeben. 
‚Kalt wird derfelbe mit einer Sauce gereicht, die von einigen hartge— 
fochten, feingeriebenen Eidottern, reichlich feinem Ol, Weineflig, Yuder, 
Kapern, etwas Senf und Pfeffer gut gerührt wird. — 


39. Krebs-Pudding. Zutbaten für 14—16 Perſonen: 2% 
‘gutes, 2 Tage altes Weißbrot, 4 Atfriihe Milch, 3 Uzn. Krebsbutter, 
110 friſche Eier, 4 Bio; durchgeſiebter Zucker, 3 Uze.geitoßene bittere 
Makronen oder die Schale einer Citrone, etwas Salz, 7 Uzn. feinge- 
hacktes Nierenfett und 10 Stüd kleingeſchnittene Krebsſchwänze. 

Bon dem Weißbrot wird die braune Krufte dünn abgejchnitten, Die 
Krume in der Milch erweicht und gänzlich zerdrüdt, darauf die Hrebs— 
butter weich gerieben. Dann rührt man nach und nad) Eidotter, Buder 
und Makyonen, Nierenfett und die Krebsſchwänze hinzu, miſcht zuleß: 
den fteifen Schaum der Eier durd) und läßt den Budding 2'/2 Stunden 
fochen. Es wird eine Sauce von Sahne oder Milch und Strebsbutter 
dazu gekocht und mit Eidottern abgerührt. | 

40. Fifh-Pudding. Auf 1 Pfund Fiſch nehme man-4 Uzn. ge> 
tiebene weiße Semmel, 4 Pd Butter, 4 Eier, 4 Obertaſſen voll Saure 
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Sahne, etwas Muskatnuß, etwas Muskatblüte, gehadte Beterfilie ud 


Salz nach) Geſchmack. Der Fiſch muß gekocht und fein gehadt werden. 
Man rühre die Butter zu Sahne, gebe dann das Gelbe von den. 


Eiern, den gehadten Fiſch, die Semmel und alles andere hinzu, rühre 


es tüchtig durcheinander und gebe dann den ſteifen Schnee der Eier 
hinzu. - Sollte die Maffe zu fteif jein, jo fann man noch etwas ſüße 
Milch Hinzufügen. 

Diefer Pudding muß 2 Stunden kochen. Es gehört eine Auſtern— 
oder Sardellenfauce dazu; in Ermangelung einer ſolchen kann man 
auch ein Stüd Butter nehmen, weil der Pudding etwas troden ift. 


41. Leber-Pudding. Man nimmt für 10—12 Perfonen eine 
ihöne Kalbsleber. 5 Uzn. Schweinefloomfett, 2 geriebene Zwiebeln, 
2 Uz-Butter,2 Yan geweichtes Weißbrot, 6 Eier, 3 Uzn. Barmefankäfe, 
Salz, gemifchtes Gewürz, fowie 4 gehadte Trüffeln 


Die Kalbsleber häutet man und wiegt fie mit dem Schweinefett 


recht fein und reibt dies alsdann durch ein Sieb. Die geriebenen Zwie— 
beln, ſowie das geweichte ausgedrückte Weißbrot dünſtet man mit den. 
Trüffeln in der Butter und vermiſcht dieſen Brei mit der durchge— 
triebenen Lebermaſſe, fügt dann die Eidotter, den Käſe, Salz und Ge— 
würz hinzu, und miſcht alles gut durcheinander. Zuletzt rührt man 
den fteifen Eierjchnee durch die Maſſe und kocht alsdann den Pudding, 
1!/a Stunde, um ihn fofort mit einer Rapern-, Trüffel- oder Sar— 
dellenjance zu Tiſch zu geben. 

42. Pudding von gekochtem, übriggebliebenem Stockfiſch. Für 


12 —15 Berfonen: 3 Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 10 Eier, etwas 
gehadte Schalotten, Muskatnuß, Salz, 3 Bfd. geriebene Semmel, 


21 Pfundfeingehadter Stockfiſch, dies alles wird gut gerührt und in . 


einer wohl zubereiteten Form 1!/g Stunde gekocht. 
Man gibt hierzu folgende Sauce: Einige feingehadte Schalotten. 


_ werden mit einem Stück Butter gelb geſchwitzt, mit etwas Mehl ver— 


jest, mit fochender Bouillon, welche rajch von Fleijchertraft zu bereiten 
iſt, fein gerührt, mit Muskatnuß, Citronenjaft und Salz gewürzt und 
mit 2 Eidottern und guter Sahne abgerührt. 


Bon den warnen Puddingen find feine Vorfchriften für Kranken— 


ſpeiſen pafjend, da fie ihrer Schiwerverdanlichkeit ‚halber niemals 


Kranken gereicht werden. 








T 
Aupflänfe und verfhiedenartige Gerichte 
von Maccaroni und Amdeln. 


1. Aufläufe. 
1. Im allgemeinen. 


Sorm der Schüffel. Die Form zu den Aufläufen muß gleich einer 
Buddingform-behandelt, auch wie diefe mit Butter ausgeftrichen und. 
mit Zwieback bejtreut werden. Sie fann von Steingut oder Porzellan 

ſein. Sn Ermangelung einer Form fann zum Auflauf auch eine Schüffel, 
welche die Hie verträgt, genommen werden. | 

Man hat in neuerer Beit jehr hübſche und dabei praftijche Formen 
ars Nickel fowie Formen aus feuerfeitem franzöfischen Porzellan: 
Beides kaufe man nur aus durchaus zuverläffigen Fabriken und ver- 
meide billige Ware. Billige ift jedenfalls fchlecht, teure Fan gut fein. 

Bite und Baden. Die Hite darf weder zu ftarf noch zu ſchwach 
jein und die Unterhite, welche jedoch ſchwächer wie dic Oberhige jein 
foll, nicht ganz fehlen. Bei Ermangelung leßterer können zwei glühend 
gemachte Bolzen aushelfen, die einmal erneuert werden müffens Dan 
stellt die Form am beiten auf einen Kleinen Roft, indem man fie dann 
drehen fan, ohne den Auflauf zu bewegen. Sollte diefer von oben 
zu früh Farbe befommen, jo fann man die fernece Hitze durch Über- 
legen von Papierbogen abhalten, jedoch muß der erjte Bogen, falls 
der Auflauf noch weich ift und alfo anfleben würde, mit Butter be- 
ftrichen werden. 

| Die Form mit einer Serviette zu umlegen. Der Auflauf wird nicht 
uumgeſtürzt, fondern in der Schüffel oder Form, tworin er gebaden ift, 
% aufgetragen. Letztere wird, auf eine Porzellanjchüffel geftellt, zu Tiſch 
gebracht, bei Geſellſchaft vorher mit einer feinen Gerviette, in Breite 







— 
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der Form gefaltet, umgelegt, oder in einen zugehörigen durchbrochenen 
Metallmantel geſetzt. 


2. Auflauf von bitteren Makronen. Für 8 Perſonen nehme 
man 2 Dt. Milch, Pfd. bittere Mafronen, 4 Bid. Zwieback, 8 Eier, 

I £ Uzn. Zucker, beliebiges feineg Obft oder eingemachte Früchte. 
Man kocht in der Milh Makronen und Zwieback jo lange, bis 
eine dickliche Maſſe entitanden iſt. Sobald dieſe etwas abgekühlt ift, 
rührt man Cidotter und Zuder hinzu, ſowie auch zulegt das zu fteifem 
Schaum gejchlagene Weiße der Eier. Dann gibt man diefe Maſſe mit 
beliebigem feinen Obſt, welches vorher mit Zuder und Zimt bejtreut 


ift, oder auch mit eingemachten Früchten lagenweiſe in die mit Butter 
beitrichene und mit geftoßenem Zucker beſtreute Form und bädt den! 


Auflauf eine Stunde. 
Man kann zum Auflauf ftatt der Milch auch Halb Sahne, Halb 


guten Rum oder Cognac nehmen und nochl Uze. zu Schaum gerührte: 


- Butter zufügen. Man läßt die Früchte dann fehlen. 


| 3. Sago-Auflauf. Zuthaten fir 10 Perſonen: 3 Pfd. Sag, 

Mid, 6 Eier, 3 Uzn. Butter,3 Uzn. Zucker, Citronenjchale nach) Ge— 
Ihmad,24 Uznfeingeitogene Mandeln, worunter 6 Stüd bittere jein. 
fünnen. 

Der Sago wird abgebrüht, in DM Milch gar und fo fteif gekocht, 
daß er ich vom Topfe ablöft. Dann rührt man Butter zu Sahne, gibt 
nad und nach Eidotter, Zucker, Citronenſchale, Mandeln, den etwas. 
abgefühlten Sago und zuletzt das zu Schaum gejchlagene Weiße Hinzu.. 

Man kann auch Eitronen und Mandeln weglaffen und dem Aufs 
fauf einen Geichmad von Vanille geben, die mit Zuder gejtoßen wird. 
Man Yäht den Auflauf 1 Stunde baden. 


4. Reis: Auflauf. Es gehören dazu bei 10—12 Perſonen: 

3 Bro. Reis, ı Bio. Butter, 8 Gier, + Pfd-Buder, Citronenjchale und 
Simt, einige Bwiebäde, 1 1 Pf. getwafchene und ausgeiteinte Roſinen 
und QOtMilch. 

Der Reis wird in Waffer einige Minuten gefocht, abgegofjen, mit) 
fochender Milh aufs Feuer gejegt uud, ohne gerührt zu werdet, gar: 
und jleif gekocht; dann rührt man die Butter weich, gibt Eidotter. 
Zucker, Gewürz, den etwas abgekühlten Reis, einige geſtoßene wie 
böde und Rofinen hinzu, mischt den Schaum durch und bädt den Auf⸗ 
lauf 1 Stunde. 

Keisaufläufe können durch verfchiedene Zuthaten ſehr verändert 
—— Man kann ihnen ſtatt der Citrone geriebene Mandeln oder 
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geſtoßene Vanille zufegen, oder fie mit Maraskino, Orangenblüten⸗ 
waſſer oder Noyeau würzen, fie auch mit Schichten von eingemachten 
oder friichen Früchten in die Form füllen und dann baden. 


‚5. Bouflle au riz (Brüffeler), in einer Schüffel mit Kruſte. 
Nachdem man 13Uzu Reis gut abgebrüht, focht man ihn mitı Lt Milch, 
dem nötigen Zuder, woran etwas Citronenfihale abgerieben, langſam 
gar und die und rührt ihn mit 4 Eidottern ab. Dann zieht man den 

feſten Schaum der Eier vorfichtig durch die Maſſe und gibt dies alles 
in die Schüffel mit der Krufte. | 
Die Kruſtenſchüſſel bereitet man auf folgende Weile: Man ſchlägt 

das Weiße von 5 Eiern zu Steifem Schhee, zieht darauf langſam 
4 Pd. feingefiebten Zucker durch und ftreicht mit der Hälfte dieſer 

Schaummafje eine etwas. tiefe, mit Butter beftrichene Porzellanſchale 
aus. Nun ſtellt man diefe in einen nicht zu heißen Dfen und läßt 
die Maffe Hellgelb, aber recht Froß baden. Alsdann gibt man den 
‚fertig gefochten Reis hinein, ftreicht die andere Hälfte des Eierſchaums 
darüber und ſtellt den Auflauf wieder in einen mäßig geheizten Ofen. 

Sobald der Auflauf geſtiegen und oben hellgelb geworden, muß er 
ſofort aufgetragen werden. Man kann ihn nach Belieben mit Gelee— 
ſtücken belegen. 


6. Reis-Auflauf mit Ananas auf fürſtliche Art. Nachdem 
man eine feine Reismaſſe nach voriger Nummer bereitet hat, vermiſcht 
man den Reis behutſam mit kleinen Ananaswürfeln, die man aus 
einer friſchen ii; Zuderfirup weichgedünſteten oder einer eingemachten 
Ananas fchneidet. Man füllt nun die Reismafje in eine mit Butter 
beftrichene, mit geriebenen bitteren Makronen ausgejtreute Auflaufform 
und bädt fie etwa 1 Stunde. Dan ftürzt diefen Nteisauflauf und über- 
gießt ihn dann mit folgender feinen Sauce, welche diejer Reisſpeiſe 
erit den vorzüglichen Gejchmad verleiht. Man kocht drei weiße Kal- 

villen oder Reinetten — jedenfall muß man eine feine Sorte Apfel 
“wählen — mitt Dt Zuderfirup mit Rheinwein (7 Uzn Zucker, !/e Glas 
Waſſer, 2 Glas Aheinmwein) weich, ftreicht den Brei durch ein Sieb, 
verſetzt ihn mit dem Sirup der Ananas, verfocht alles gallertartig ein 
und übergießt die geſtürzte Reisſpeiſe damit, 


7. Schokoladen-Auflauf (für 8—10 Berfonen). 23 Uzn Butter 
wird weich gerieben, mit 5—6 Eidottern, 3 Uzn. Buder23 Uzn ge- 
ziebener Schokolade, etwas Vanille und 7 Uzn. in Milch geweichtem 
und ausgedrücktem Weißbrot gerührt, der Schaum der Eier durch— 
gemiſcht und der Auflauf ?/s Stunden gebaden. J——— 
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8. Gried- oder Reismehl-Auflauf. Auf 10—12 Perfonerr ' 
find zu rechnen: 3 Pfo. geförntes Griesmehl, 3 Dt. Milch, 3 Po. 

Butter und23 Uznfrifches Schmweinefchmalz, oder im ganzen 7 Uzu. 
‚Butter, 7 Eier, 3 Uzn.Zucker, 5—8 Stüd feingeftoßene bittere Man 


deln und etwas Salz. 


Man läßt das Griesmehl in der Milch und einem Teil der Butter, 
unter jtetem Rühren fo lange fochen, bis e3 gar und ganz fteif ft, 
dann reibt man die übrige Butter zu Sahne, gibt dazu Cidotter, 


Zucker, Mandeln, Salz, das etwas abgefühlte Griesmehl, und, ift dies: 


. alles gut gerührt, den feiten Schaum der Eier. Wünſcht man den. 
- Auflauf zu verfeinern, fo gebe man etwas beliebige Marmelade oder, 


Fruchtgelee mit der Maſſe lagenweije in die Form. 
Man läßt den Auflauf 1 Stunde baden, gibt ihn mit der Form. 
zur Tafel und bejtreut ihn mit Zuder und Zimt. 


9, Schwamm⸗Auflauf. Für 12—14 Perſonen wird diefelbe 
Maſſe wie zu Shwamm-Pudding (H. Nr. 18) lagenweiſe mit 4 Pd. 


bitteren Mafronen in die Form gefüllt und 1 Stunde gebaden. 


10. Nonnen-Auflauf. Für 6—7 Perfonen nimmt man 7 Uzn.. 
feines Mehl 4 Pfd. Zuder, 4 Pfv. Butter24 Uzngeftoßene Mandeln, 
4 Eier, 3 Dt} mit Vanille oder Eitronenjchale gemürzte Milch, ſetzt 
alles aufs Feuer und rührt e3 zu einer diden Creme ab. Dann reibt: 


: man nochl Uze.Butter weich, fügt 5 Eidotter hinzu, rührt es mit der 
Maſſe tüchtig durch, vermijcht diefe mit zu ftarfem Schaum gejchlagenem: 
. Eiweiß und bädt fie in einer Form oder Randſchüſſel 1 Stunde in 


mäßiger Hibe. 
E3 wird Eingemachtes oder feines Kompott dazır gereicht. 


11. Dauphin, feiner Gejellfchafts-Auflauf. Für 12 Perſonen 


‚rührt man aus 7 Uzn. Butter, 12 Eidottern, 3 Bid. Zuder auf ges 


lindem Feuer eine dicke Creme, welche man mit Citronenſchale würzt 


' Stürzt fie und läßt fie abfühlen. Darauf ſchneidet man den Kuchen in 
dicke Scheiben, die man mit feiner Objtmarmelade beftreicht und danıe 


v 


und durch die man den Schnee von 8 Eimeiß zieht. Man füllt diefe 
Mafje in eine beitrichere Auflaufform, bädt fie im Dfen 1 Stunde, 


wieder zufammenfchiebt, um die urfprüngficge Form herzuftellen. Man 
überzieht die Speife aladann mit einem Guß aus dem Ciweißjchnee | 
der 4 übrigen Eier, Zuder, einem Güßchen feinen Liför und etwas 
Citronenfaft, bädt den Dauphin im Dfen noch fo lange, biß der Guß 
eine lichtgelbe Farbe hat, und gibt ihn dann mit einer Weinſchaumſauce 


zu Tiſche. 
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12. Weißbrot-Auflauf. Zu einem für 10—12 Berfonen 
veichenden Auflauf Yäßt man 6--8 Bmeipfennig-Amwiebäde, mit 
fochender Milch übergoffen, weichen und rührt die M fe, fo Lange fie 
noch heiß iſt, mit einem Stich Butter ganz fein (fie da nicht zu dünn 
jein), gibt24 Ugngeriebene Mandeln, 8—10 Eigelb, Zuder, Citrone 
nah Geſchmack, eine Obertaffe vorher gequellte Rofinen und fchließlich 
das zu Schaum gejchlagene Eiweiß hinzu und bäckt das Ganze in der 
Auflaufform 1 Stunde. Wenn der Auflauf gar ift, überftreicht mar 
ihn mit Johannisbeer- oder einem andern Gelee, gibt darüber das 

von 4—5 Eiern zu fteifem Schnee gefchlagene und mit Zucker ver= 
mengte Eiweiß und reicht, wenn dieſes im Dfen einigermaßen feit 
geworden, den Auflauf zur Tafel. 

Man kann auch Eleinere Zwiebäcke und dann die doppelte Zahl 
nehmen, mit Milch fein rühren und Mandeln und Rofinen fehlen Laffen, 
dafür dann den Boden der Form mit gefochtem Obſt belegen 2 dei 
Überftrich von Gelee und Eiweißſchnee fortlajjen. 


13. Auflauf von Weißbrot und Walnüſſen. Man nimmt ür 
8—10 Perjonen 30 ganz vollfommene und friſche Walnüſſe (falls fie 
nicht friſch ſind, fo nehmne man zur Dälte aute Mandeln), 7 Uzn. ab= 
geſchältes Weißbrot, 4 Pd. Butter, 1 Pfd. Zuder, 6 Eier, reichlich 
1/o Taſſe füße Sabre. 

Nachdem die Nüffe mit ihrer gelblichen Haut fein geftoßen oder: 
gerieben find, wird das Weißbrot in Milch eingeweicht und ausgedrückt, 
die Butter zu Sahne gerieben, ein Eidotter nach dem andern hinzuge- 
fügt, ſowie auch Zuder, Weißbrot, Sahne und Nüffe, und di Maſſe, 
die man mit dem fteifen Schaum der Eier leicht vermiſcht, tüchtig 
gerührt. Der Auflauf wird in einer vorgerichteten Form eine Stunde 
gebacken und nach Belieben mit einer Wein- oder Schaumſauce heiß, 
zur Tufel gegeben. 


14. Schwarzbrot-Auflaufe Nachdem man 7 Uzn Butter zu 
Sahne gerieben, werden nach und nach hinzugefügt 10 Eibotter, 5 Uzn. 
Buder, etwas Nelken, Zimt, Kardamom und Citromenjchale, 7 Uzn. 
geriebenes und durchaefiebtes Schwarzbrot, 3 Uzn. Korinrhen, auch 
nach Belieben 1 Uze. Mandeln, und zulegt der feite Eimer, Schaum 
durch die Maffe gemijcht und Su 1 Stunde gebaden. 
Für 9 Berjonen. 
15. Kartoffel-Auflauf für 10 Perfonen). 4 Pd. zu Sahne 
% geriebene Butter, 8 Eidotter, $ Pfd-Buder,4 Uzegeftoßene Mandeln, 
worunter 6 Stüd bittere find, auch nach Belieben Citronenfchele oder 
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Zimt, dies alles wird nach vorhergehender Angabe gemifcht und eine 
Weile gerührt, dann 15 Uzn. am Tage vorher in der Schale halb gar 
gefochte, abgezogene und geriebene Kartoffeln mit 3 Uzn. geriebenem 
Weißbrot durchgerührt, ſowie auch nachher der fefte Schaum der Eier. 
Man läßt den Auflauf eine Stunde baden. 


16. Eierauflauf (Omelette sonfflee). Nr. 1. Für 4 Perſonen 
reihen 4 Eßlöffel durchgeſiebter Yuder, Salz, 4 Eier und etwas ab- 
gerieberte Citronenſchale. | 

Der Zuder wird mit Eidottern und Citrone 10 Minuten ftarf 
gerührt, mit dem ganz feiten Schnee der Eier leicht vermifcht und die 
Maſſe auf einer mit Butter bejtrichenen Platte in einem mäßig ge- 
heizten Ofen höchſtens! / 4 Stunde gebaden und gleich aufgetragen. 


17. Omelette soufflee. Nr. 2, Für 6 Perſonen rechnet man 


6 Eier,’ A Eßlöffel feingeftogenen Yuder, 1 Eplöffel feines Mehl, 


13 Uzn. Butter 

Die Eidotter werden mit dem Zuder !/a Stunde gerührt, erſt in 
dem Augenblid, wenn man baden till, wird das zu feitem Schaum 
geichlagene Eiweiß mit dem Mehl Hinzugerührt. Dann wird auf einem 
ſchwachen Feuer die Butter ohne Salz in einer Pfanne gejchmolzen, 
das Angerührte hineingegofjen, gleichmäßig in der Pfanne verteilt und 
dich öfteres Hineinftechen mit einem Meſſer bewirkt, daß fich der 
Teig nit auf dem Boden der Pfanne zu früh feſtſetzt und bräunt, 
während auf der Oberfläche der Teig noch flüſſig und ungar bleibt. | 
Sobald unter fortwährender Bewegung der Pfanne, Schütteln der 
'Omelette, über gleichmäßig verteiltem fchwachen Feuer die Unterjeite 
derjelben gelb und die Oberfeite troden geworden ift, jo gibt man fie, 
auf eine Schüffel, fchlägt fie Doppelt und beftreut fie mit Zuder und 
Zimt, oder mit in Zuder gejtoßener Vanille, oder man legt Konfitüren 
dazwischen. Leicht und ficher bäckt man die Omelette vortrefflich, wenn 
man fie mit einem zuvor erhigten Pfannfuchendedel bededt und dann 
auf fehr gelindem Feuer bäckt. Wenn man alddann eine gut Löjchende 
Panne hat, jo braucht man nicht fortwährend die Pfanne zu bewegen 
und in den Teig ftechen. Auch kann man fie mit dem Saft einer Citrone 
beträufeln und dann mit Zuder beftreuen, auch Rum darüber gießen 
und ſolchen anbrennen. 


18. Omelette für den täglichen Tiſch (auf 4 Perſonen berechnet). 
Ein ziemlich gehäufter Eßlöffel Mehl wird mit , Dt.mwarmer Mild) 
und sb Dt. Waſſer fein gerührt. Dann fchlage man 4 frifche ganze Eier 

mit etwas Salz und vermifche alles. Danad) werde in einer ſehr ſau— 
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beren Pfanntucheupfanne reichlich Butter, oder halb Butter, halb Fett 
heiß gemacht, der Teig hineingegoſſen und beim häufigen Drehen der 
Pfanne und Unterlaffen der Flüffigkeit unten allerwärts gelb gebaden, 
wo er dann oben froden fein wird. Endlid wird die Dmelette umge- 
wendet und auf der andern Seite ebenfalls gel® gebaden und ſodann 
ohne weiteres mit einem Pfannkuchenmeſſer zur Hälfte umgeflappt und 
auf eine heiße Schüjfel geſchoben, oder mit etwas Zuder beftreut, oder 
vor dem Zuſammenſchlagen mit eingemachten PBreißelbeeren oder mit 

Apfelmus beitrichen. } 


19. Schamm-Auflauf. Für 4—5 Berfonen: 1 Eßlöffel voll 
dide faure Sahne, 6 Eier, Zuder und Vanille. 

Man rührt die Sahne mit Eidottern, Zuder und Vanille eine gute 
Weile, miſcht das zu fteifem Schaum geichlagene Eiweiß — und läßt 
den Auflauf ſchnell baden. 


20. Auflauf von jaurer Sahne. Man nehme für 6—8 Per⸗ 
ſonen 1 Dtdide faure Sahne, 8 Eier, 4 Eßlöffel Mehl oder 1 Löffel 
Stärfe oder auch 4 Löffel geriebene Sentmel, Buder, Zimt, Vanille, 
öder in Ermangelung derjelben abgeriebene Eitronenjchale und eine 
Meſſerſpitze Salz. 

Die Sahne wird gut geſchlagen, Eidotter nebjt dem übrigen — 
und nach dazu gerührt, das zu Schaum geſchlagene Eiweiß durd- 
gemifcht und in einer Form ?/a Stunde gebaden. 

Auch über feines gefochtes oder ungefochtes Obft kann man die 
jaure Sahnemaffe [Hütten und auf diefe Weife einen guten „Sahne= 
auflauf mit Obſt“ herftellen. | 





21. Rhaberber- Auflauf (für 6—8 Perfonen). Hierzu er 
Kompott von Rhabarber und die Hälfte der Maſſe des Schwamm 
puddings (ſ. H. Nr. 18). Bon letzterer gebe man einen Teil in eine 
zugerichtete Korn, ftreiche das Kompott darüber, bedede e3 mit der 
übrigen Mafje und bade den Auflauf ?/a Stunde bei guter Mittelhige. 


22. Auflauf von fauren Kirſchen (für 9—10 Perſonen). 

Pfd. 2 Tage altes Weißbrot ohne Krufte wird in Milch gemeicht 

und über Feuer abgerührt. Dann rührt man ein Ei did Butter zu 

Sahne, gibt Hinzu: 9 Eidotter, etwas gejtoßene Mandeln, auch einige 

bittere Citronenjchalen, 2—3 Löffel Zuder, das Weikbrot, den Eier— 

ſchaum, 1 Pfund ausgefteinte ſaure Kirfchen, die man mit Buder ver- 
miiſcht hat, und läßt das Ganze eine Stunde baden. 
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23. Fruchtmus-Auflauf. Man nehme für 8—10 Berfonen 
3 Bid. Aprifofen- oder Pfirſichmus oder auch recht fteif gefochtes 
Apfelmus, rühre den Saft einer Citrone durc und mijche den recht 
feften Schaum von 12 Eiern darunter. Dann fülle man die Maſſe in 
eine bereititehende, mit Butter bejtrichene porzellanene Schüffel, ftreiche 
fie mit einem Meſſer glatt, jtreue etwas feingeftoßene Mandeln, die 
mit Buder vermifcht find, oder gröblich gejtoßene Mafronen darüber, 
jteche mit einem Mefjer einigemal durd) bis auf den Grund und ftelle 
die Schüſſel jogleich in einen jehr ftarf geheizten Ofen. Diefer Auflauf 


darf nur 10—15 Minuten baden und muß jogleich gegeſſen werden, 


weil der Schaum wieder finft. 


24. Wiener Apfel-Anflauf. (Bon einem fürjtlichen Koche.) 
Zuthaten: 30 Heine Reinetten, 3 Pfd geftoßener Zucker, 7 Uzn. Apris 
fofen-Marmelade, 4 Pid. ganz frische Butter, Weißbrot. Zu den Apfeln 
fönnen no) 4—7 Unzen gut gereinigte Sultan-Rofinen gegeben 
werden, in welchen Falle etiva24 Uznduder weniger zu nehmen ift. 

Die Äpfel werden rein gefchält, in vier Teile gefchnitten, vom 
Rerngehäufe befreit und die Stüde der Breite nach jech3mal geteilt. 
Dieje Apfelfcheibcehen: werden mit dem Zuder, der Marmelade und 
Butter über Shwachen Feuer gedämpft, bis die Hitze fie durchdrungen 
hat, worauf man fie dann erfalten läßt. Unterdes beftreicht man eine 
flache runde Form ſtark mit Butter, fehneidet aus dünnen, nicht zu 
friſchen Weißbroticheiben Tangvierefige Stückchen, taucht fie.in zer: 
laſſene frische Butter und legt damit die ganze Form aus, wobei man 
an den Seiten eins über daS andere ftellt. Wenn auf folche Weife die 
Form ausgefüttert ift, wird fie mit den Apfeln ungefülli, mit Weiß- 
brotjchnittchen belegt, mit zerlaffener Butter befprigt und im Ofen eine 
Halbe Stunde gebaden, in welcher Zeit das Weißbrot ſchon gelb und 
froß und die Speife von der Hige durchdrungen ift. Diefer Auflauf 
wird gejtürzt und heiß aufgetragen. 

Auf einfachere Urt als fogenannte Schweizer Charlotte füllt man 
Die wie oben ausgefütterte Form nur mit einem guten Apfelmus, das 
man nad) Belieben mit Fruchtgelee oder Konfitüren vermifchen kann. 

Ebenfo fann diejer Auflauf mit Aprifojen bereitet werden. Man 
braucht 30 Aprifofen zu ihm, die man fchält, in Viertel ſchneidet und 
mit 3 Uzn.;Butter,. 7 Uzn. Zucker, ſowie etwas Weißbrot faſt troden 
einſchmort. | 


25. Noch ein feiner Apfelauflauf (für 7—8 Perfonen). Man 
nimmt feine mürbe Apfel, Eingemachtes zum Füllen derfelben, 3 Vu, ı 





a EEE 
a NR — 
von Maccaroni und Nudeln. 337 


Butter, 3 Uzn- Mehl, 3 Uzn. Zucker, 5 Eier, 5 Qt. Milch und die 
Hälfte der Schale einer Eitrone. 

Die Äpfel werden gefchält und fo ausgebohrt, daß fie an der Stiel 
Seite unverletzt bleiben, mit etwas Eingemachtem gefüllt und in eine 
mit Butter beftrichene Schüffel, in welcher man baden kann, neben- 
einander geftellt. Dann wird die Hälfte der Butter in einem Topfe ger 
ſchmolzen, das mit Milch angerührte Mehl hinzugefügt und die Maſſe 
über Feuer gerührt, bis fie fich vom Zopfe ablöft. Unterdes rührt man 
die übrige Butter weich, gibt Eidotter, Zuder, Citronenſchale und die 
etwas abgefühlte Maffe dazu und mijcht, wenn alles gut gerührt iſt, 
dere feften Schaum der Eier leicht durch und gibt alles über die Apfel. 
‚Der Auflauf wird. ſogleich in den Dfen geftellt und in mittelmäßiger 
Hitze 1 Stunde gebaden aufgetragen. 

Auch kann man die Äpfel in vier Teile ſchneiden, ftatt de3 Einge— 
machten24 Uzn gewaſchene Korinthen zwifchenftreuen und jene Majie 
Darüber verteilen. 


26. Gewöhnlicher Auflauf von Apfeln, der jedod) von allen 
andern Früchten ebenfo gemacht werden fann. Für 10—12 Pers 
ſonen nehme man Pfd. MeH123 UznButter, 5 Gt. Milch, 2 Eßlöffel 
Zucker, 6 Eier, Citronenſchale oder 8 Stück geſtoßene bittere Mandeln 
und 12/2 Theelöffel Salz. 

Nachdem die bemerkten Teile nach vorhergehender Angabe zus; 
ſammengeſetzt ſind, gebe man davon den vierten Teil in eine gut 
zugerichtete Form oder Schüſſel, lege 2 gehäufte Suppenteller in 4 Teile 

geſchnittene mürbe ſäuerliche Apfel darüber hin, beſtreue dieſe mit 
Zucker und Zimt, bedecke ſie mit der übrigen Maſſe und backe den Auf- 

lauf 1!/4 Stunde. 
Derſelbe kann, wie oben bemerft, von allen Früchten gebaden 

- werden. Zwetſchen, ſowohl friſche als getrocknete, werden ausgeſteint, 
letztere aber vor dem Ausſteinen weich gekocht; bei ſaftigen Früchten, 


als: ſauren Kirſchen, Heidelbeeren Bickbeeren), Johannisbeeren ꝛꝛc·. 


wird des Saftes wegen geſtoßener Zwieback mit dem Obſt vermiſcht, 
und dieſes, je nachdem es viel oder weniger Säure hat, mehr oder 
weniger verſüßt. 


27. Üpfel-Anflanf anf andere Art. Man nimmt 2 Suppen⸗ 

teller ſteifes Apfelmus vermengt es mit 7 Uzn. 2 Tage altem ge— 
riebenen Weißbrot, 4 Pfd. zergangener Butter, 8 Eidottern, Zucker und 
Zimt, rührt den Schaum der Eier durch und bädt den Auflauf in einer 
Zorm 1%) Stunde. — Für 10 Perfonen. 
0 Davibis. Kodiuk 22 
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DS, Auflauf von Apfeln und Brot. Zuthaten für 6—8. Per⸗ — 
ſonen: Ein gehäufter Suppenteller in Scheiben geſchnittene Äpfel, 
ebenfoviel geriebenes halb Schwarz-, halb Weißbrot, 4 Pfd. Zuder, 
24 Uzn Korinthen, 2 Ei did frische Butter, etwas heikonene Nelken 


Zimt. 

Das Brot wird mit der Hälfte des Zuckers, Zimt und Nelken 
vermiſcht, hiervon eine Lage in eine zugerichtete Form geſtreut, mit 
Stückchen Butter belegt, eine Lage Äpfel, Korinthen, Zucker und Zimt 
darauf gelegt und ſo abwechſelnd fortgefahren, bis Brot den Schluß 
macht. Dann wird der Auflauf reichlich mit Butterſtückchen belegt und 
bei ſtarker Hitze 1'/a Stunde gebacken. 


29. Apfelberg (Verwendung von Eiweißreſten). Man wählt 
kleine Üpfel, die man ſchält, ausbohrt, mit eingemachten Früchten oder 
Dpftgelee füllt und pyramidenförmig auf eine Schüffel Itellt. Das Ei⸗ 
weiß wird ſteif geſchlagen, mit Citronen- oder Vanillezucker ver ſüßt, 
die Apfel gleihmäßig mit Schnee überzogen und 20—25 Minuten in. 
gelinder Wärme im Dfen gebaden. 


30. Rajtanien-Auflauf. Nachdem man die äußere Schale von’ 

2: PfKaſtanien entfernt, wirft man diefe folange in fochendes Waller, 
bis ſich Die innere Haut leicht ablöfen läßt, kocht ſie dann in etwa 

ı DrMilch weich und reibt fie durch ein Sieb. Dann rührt man 
5 Uzu. "Butter zu Schaum, fügt 10 Eidotter, die durchgeriebene 

Kaftanienmaffe, 5 Uzn. Zuder, 6 Löffel feinen Liqueur (Marasking, 
Cumacao ꝛc.) hinein und zieht den feften Eiweißſchnee durch die Maſſe. 
Man bäckt den Auflauf etwa ?/a Stunden im Ofen und gibt ihn ſofort 


zu Tiſch. 


31. Leipziger Punſchauflauf. Für 8 Berfonen nimmt man. 


12 Eier 5% Urn durchgeſiebten Zuder, 1 Citrone, 1 Glas Rum, rührt 
die Eidotter mit dem Zuder ſchäumig, fügt dann den Citronenſaft, nach 


Belieben auch die halbe abgeriebene Schale,nebit dem Rum Hinzu, mischt 


den ganz feften Schaum der Eier leicht durch, bädt den Auflauf in einem 
itarf geheizten Ofen in 10 Minuten gar und gibt ihn fogleich zur Tafel. 
Derielbe muß von allen Seiten gelb gebaden, in der Mitte aber noch 
wei — einer Schaumfauce ähnlich — fein. 

Läßt man den Rum fehlen und nimmt nur Citeonenjchale und 
Saft, jo erhält man einen wohlichmedenden Citronenauflauf. 


32. Schaumgericht. Man braucht für 20 Berfonen: 3 °Df. 


Zwiebadl Ot Milch, 9 Eier, Zuder, Citronenjchale, Korinthen ober } 


Rofinen und Fruchtgelee. 


! 
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Milch, Eidotter, Citronenſchale und 4 Eßlöffel Zuder werben 
. untereinander gerührt und die Zmwiebäde darin geweiht. Dann wird 
eine Schüfjel, worauf das Gericht zur Tafel kommt, mit Butter bes 
ſtrichen und mit Weißbrotfrumen beftreut, dann der dritte Teil der 
Zwiebäcke eingelegt, etwas Korinthen und Fruchtgelee darüber verteilt, 
wieder ein Dritteil Zwieback nebſt einer Lage Korinthen oder Rofinen 
und Gelee und zuletzt der Reſt der Zwiebäcke darauf gethan. Darauf 
wird das Gericht mit Zucker und Zimt beſtreut, mit einer ſchließenden 
Schüſſel feſt zugedeckt. und ?/a Stunde lang auf kochendes Waſſer geſtellt. 
Nach Verlauf dieſer Zeit wird das Eiweiß zu Schaum geſchlagen, 
mu einem Eßlöffel Zucker vermiſcht, über die Maſſe geſtrichen und 
dieſe etwa 10 Minuten in einen heißen Ofen geſtellt. 

Statt der Zwiebäcke nimmt man in der feinen Küche Biskuit⸗ 
plätzchen (Schuhſohlen) und ſtatt der Korinthen ein Apfelmus, welches 
man mit eingemachten verſchiedenen Früchten vermiſcht; auch kann man 
den ſteifen mit Vanillezucker gewürzten Eierſchaum gleich über die 
Speiſe ſtreichen und ſie auf kochendes Waſſer ſo lange in den Ofen 
ſtellen, bis der Schnee feſt, die Speiſe durch und durch heiß iſt. 


33. Auflauf von Äpfeln und Reis. Zuthaten für 18—20 
Perſonen: — Pfund Reis, Mil, 4—7 Unzen; Zuderd Uzn. bis 
5 Uzn Butter, 4—6 Eier, 12—14 Borsdorfer Upfel, Wein, Citrone, 
Apfelfine. 

Man kocht den abgebrühten Reis in Milch mit einem Stüd frifcher 
Butter gar, aber nicht zu weich. Zugleich kocht man geſchälte und 
halb durchſchnittene Borsdorfer Äpfel in Waſſer, Wein, Zucker, 
Citronenſaft und Schale gar, ohne ſie zerfallen zu laſſen, nimmt fie 
aus der Brühe, gibt zu dieſer noch ſoviel Zucker, daß ſie geleeartig 
wird, und drückt den Saft einer Apfelſine dazu. Nun reibt man die 
übrige Butter weich, rührt Eidotter, Zuder und Reis Hinzu und miſcht 
den fteifen Eiweißſchaum leicht durch Danach legt man in eine gut 
zugerichtete Form eine Lage Reis, eine Lage Äpfel und bedeckt dieſe 
wieder mit Reis. Die Äpfel dürfen die Seiten der Form nicht berühren 
und auch nicht aus dem Reis hervorftehen. Dann ftreut man gejtoßenen 
Zwieback darüber und legt Kleine Stüdchen Butter darauf, läßt den 
Auflauf etwa 1 Stunde baden, oder fo lange, bis er eine fchöne gelbe 
Sarbe befommen hat, ftürzt ihn dann auf eine Schüffel und gibt die 
geleeartige Sauce darüber. 

Auf einfachere Urt füllt man eine Auflaufform lagenweiſe mit 

Milchreis und einem guten Apfelmus, beftreut fie mit Zwieback und 
Zuder, und bädt den Auflauf etwa 1 Stunde. Man kann jehr gut 
2 ! ; 29% 
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Milchreis- oder Apfelveisreite zu diefem Auflauf verwenden, die mar 3 
nach) Belieben mit einigen Eigelb, geriebenen Mandeln und Citronen- — 
ſchale würzt und mit dem Eiweißſchnee durchzieht. a 


34. Schwarzer Magiiter, Auflauf für einen täglichen Tiſch | 
(auf 6—7 Berionen berechnet). Pfd. Weißbrot wird in Scheiben 
geichnitien und in Butter gebraten, 1 Pfund getrocknete Pflaumen, die 
am vorhergehenden Tage gewaſchen, abgefocht und nachdem eingetveicht 
ind (man fann fie über Nacht in den Bratofen ſtellen), werden aus⸗ 
geſteint und mit dem Weißbrot lagenweiſe in eine Springform gelegt; 
dann wird 3 Dr Milch, die mit Pflaumenbrühe vermiſcht wird, 
mit 2 Eiern. "geflopft und darüber gegofjen, endlich etton24 UgnButter 
in Stückchen zerteilt und darüber gelegt und das Ganze im Badofen 
1 Stunde gebaden. 


—2 


35. Herings⸗ Auflauf (für 10 Perſonen). Man ſich nach 
dem Kartoffel-Auflauf in Ar. 15, laſſe ſelbſtredend Mandeln, Zucker 
und die Gewürze weg und rühre veichlich Muskatnuß und das in feine 
Würfel geſchnittene Fleiſch von 2—3 gut gewäſſerten und ausgegräteten 
Heringen nebſt einer Untertaſſe in Butter braun gebratener Zwiebeln 
und etwas Pfeffer und Nelkenpfeffer durch. 


36. Käſeauflauf nach der Suppe zu geben. Für 6 Perſonen 
nimmt man 5 Eßlöffel geriebenen Käſe irgend welcher Art (trockene 
Reſte vortrefflich zu benutzen), vermiſcht ihn mit At. Milch, 5 Eis 
dottern, Salz, Pfeffer uno Uze Kartoffelmehl, zieht den fteifen Eiweiß— 
jchnee zurch die Maſſe und. bädt den Auflauf 20 Minuten. 


37. Fleiſch-Auflauf. Dean richte ſich nach Pudding von kaltem 
Kalbsbraten in Abteilung H. Nr. 38. | 


38. Auflauf von Reis, Midder und Krebsbutter (ein Ge 
richt, nach der Suppe zu Fiſch-Ragout zu geben). Erforderlich für 12° 
bis 15 Perjonen ind, Pfd. Reis, Bouillon, Muskatblüte, Krebsbutter, 

1 Glas Madeira, 3 Pd Kalbsmibder. 

Der Reis wird gut abgebrüht, mit Bonillon, etwas Musfathlüte, 
dem nötigen Salz und mit Krebsbutter gar und did gekocht, zuletzt 
1Glas Madeira durchgerührt. Zugleia, wird Kalbam,dder in Bouillean 
gar gekocht, fein gehackt und beides, jedoch mit Reis angefangen abe 
wechſelnd lagenweiſe in eine ee Auflaufforn gegeben und E 
1 Stunde gebaden. j 


a ey Ru Eh mE * nn > 
—— 
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39. Italieniſcher Reis-Auflauf zu Geflügel- und Si ch⸗Ragout. 


Für 15—18 Perſonen: PD. Reis, Bonillon, Butter, 4 Pfo.gefochter 


und fein gehadter Schinfen, 4 Pfv. Barmejanfäfe. 

Man kocht den Reis nach dem Abbrühen mit guter Bouillon, Salz 
und Butter gar und dick, doch ſo, daß die Körner ganz bleiben. Als— 
dann gibt man ihn mit dem Schinken und Parmeſankäſe abwechſelnd 
lagenweiſe in eine Auflaufform und bäckt dies Gericht langſam 1 bis 
1!/s Stunde. 


.Italieniſche Polenta als Auflauf. Die im Abſchnitt L. 
— ene verfeinerte Polenta wird kalt in Scheiben gefchnitten, die 
Auflaufform mit frifche Butter beftrichen und mit Parmeſankäſe be- 
itreut. Dann legt man in die Form dünne Scheiben Butter, darauf 
Scheiben von der Bolenta, wieder Käſe, Butter und Polenta, bis 
fettere zu Ende ift, worauf dann Butter den Schluß macht. Der. 
Auflauf wird im Badofen ſchön gebaden und recht Heiß zur Tafel 
gegehen. 

Man kann auch Fleifch, befonders frifch gebrateue, in Scheiben. 
geſchnittene Bratwurft, auch friſch gebratene Spedicheiben, Teicht an— 
gebratene SchweinsfotelettS dazwifchen legen und Gewürze nach Ge— 
Ichmad hinzufügen, wobei man, um zu große Zettigfeit zu vermeiden, . 
den Gebrauch der Bırtter befchräne. 


41. Mehlſpeife von Nudeln (für 4—6 Perfonen). In Er— 
mangelung der in der Vorbemerkung zu Nr. 46 erwähnten Reisnudeln 
mache man von 2 Eiern einen Nudelteig, wie folcher in Abfchnitt L. 
befchrieben if. Dann foche man die Nudeln in Salzmwaffer ab, nehme 
fie heraus, thue fie in Taltes Waſſer, rühre ſie einigemale um und 
breite fie zum Abtrocknen auf ein Sieb aus. Danach werden 6 Ei- 
dotter mit 5 Uzu. geftampftem Zuder und 4 Uzn aeffärter Butter eine 
Weile gut gerührt, die abgetrodneten Nudeln, 4 DPD gut gewaſchene 
and in einem Tuche abgetrodnete Rorinthen,24 4 Uanfüße geftoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer halben —— 1 geſtoßener 
Zwieback und eine Meſſerſpitze Zimt hinzugefügt; nachdem dies alles 


gut verbunden ift, wird das aus fteifem Schaum gefchlagene Eiweiß 
langſam durchgezogen und die Maſſe in einer gut vorgerichteten Mehl— 


jpeifeform 1'/a Stunde gebaden. 


42, Unona3-Auflauf für Kranke. Man bereitet den Teig wie zum 


| Beni Bunfchauftauf, läßt jedoch den Rum fehlen und mifcht ſtatt 
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deſſen eine Obertafje feingeſchnittener Ananaswürfel unter bie Mafle, 
-aud) kann man’ die Form erſt mit bebuttertem Papier ımd dann mit 
Ananasſcheiben auslegen. Außerdem kann man dies Soufflee mannig- 
fach verändern, ftatt Citronenjaft mehrere Löffel Aprifojen= oder andere 
Dbftmarmelade zufegen, auch Eleingefchnittene eingemachte Früchte _ 
durchmiſchen. 


43. Erdbeer⸗Auflauf für Kranke. Man reibt 2 Bid. frische — 
beeren durch ein Sieb, vermiſcht fie mit 4 Uzn, feinem Zucker, etwas 
Citronenſaft und dem ſteifen Schnee von 3 Eiweiß, füllt die Maſſe 
in die Form Und bäckt fie 10—15 Minuten bei ſehr gelinder Wärme, 
‚Statt der Erdbeeren kann man 4 gebratene durchgeriebene Äpfel, auch 
ſonſt ein beliebiges Fruchtmus wählen oder gerieben: Schokolade oder 
Kakao, etwa 5 Löffel voll, verwenden. Diefe leichten Soufflees müſſen 
jofort, nachdem fie aus dem Dfen genommen, ſerviert werden. 


44. Mehlipeife für Kranke (nad) Brofeffor Leube). Man ver- 
rührt 4 Eigelb mit 2 Eplöffel Zuder und 2 Theelöffel Mehl, fügt 
8 Tropfen Eitronenjaft und 15 Tropfen Rum Hinzu, gibt den fteifen 
Eierſchnee durch die Maſſe, füllt fie in eine Heine Form und bäckt die 
Mehlſpeiſe langſam 15—20 Minuten. 


Krankenſpeiſen. Von den Auflaufen find fonft nur die ganz 
feichten fchaumigen Aufläufe, wie Nr. 7, 12, 16, 17, 20 und 34 
geeignet, Kranken gereicht zu werden. 


II. Derfchiedenartige Berichte von Maccaroni 
und Nudeln. 


Borbemerfung. „Hierbei erlaubt fich die Verfaſſerin auf Reis— 
nudeln und Keis-Maccaroni aufmerffam zu machen; beide find ein 
Schatz für die Küche. Auch find die Stern- und Fadennudeln für 
Suppen und Puddings ausgezeichnet. 


45, Röhrnudeln (Maccaroni), Schinken und Parmeſankäſe 
‚zu gleichen Teilen. 3 Pfd Maccaroni werden in: 1 Zoll fange Stüde 
‚gebrochen, in Wafjer und Salz weich gekocht und auf dem Durchſchlag 
mit fochenbem Waſſer übergofjen. Nachdem fie erfaltet find, fchmort 
man einige feingehadte — in etwas Butter, thut Pfd 
Schinken, danach die Maccaroni, 4 Pfd. Käſe und zuletzt noch OD 
ſaure Sahne dazu und bäckt das Ganze in einer borgerichteten Som 
oder Schüfjel ?/a Stunde. 
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46. Kuflanf von Röhrnudeln, Schinfen und Parmeſankäſe. 
Buthafen: 3 Pfd. Maccaroni, 1 Pfund gefochter und feingehadter 
Schinten,24 Un geriebener Parmefantäfe, 4 Cier24 UznButter,t Dt. 
Milk und Muskatnuß. 

Die Maccoroni werden in reihlihem Waffer mit Salz weich, aber 
nicht breiig gekocht, abgegofj en, mit dem Schinfen und Käſe nebit etwas 
Muskainuß lagenweiſe in die Form gelegt und mit Milch, geichmolzener 
Butter und den geflopften Eiern übergoffert. Man laſſe den Auflauf 
bei jtarfer Hitze 1 Stunde baden. 


47. Paſteten von Röhrnudeln mit Schinfen und Käſe. Hierzu 
ein Blätter- oder Butterteig von 14—2 Pf. Mehl, 3 Bid. 
Maccaroni, in Fleiſchbrühe oder kochendem Wafjer und Salz weich 
gefocht und zum Ablaufen auf einen Durchſchlag gejchüttet, ferner ein 
gehäufter Suppenteller gefochter, mit etwas Fett feingehadter Schinken, 
4 Pfd. Butter2 Ugngeriebener Barmefanfäfe, 6 Eier. 

Die Butter wird weich gerieben, mit dem Käſe und den Eidottern 
tüchtig gerührt und danach) mit den Maccaroni und dem zu fteifem 
- Schaum gefchlagenen Eiweiß vermiſcht. Alsdann wird eine Lage 
Schinken auf den ausgerollten Teig gelegt, darüber eine Lage von der 
eingerührten Mafje, und jo abmwechjelnd fortgefahren, bis alles darin 
und das Ganze mit einem Dberblatt von bemerftem Teig verjehen ift. 
Man richte fich beim Formen und Baden der Pafteten nach E Nr. 10.. 

Dies Gericht kann auch ohne Teig in einer vorgerichteten Form 
oder Schüfjel gebaden und ſtatt Parmeſan- allenfalls weißer Schweizer- 
fäje Dazu gerrommen werden. Auch könnenFaden- oder Gemüſenudeln 
die Stelle der Maccaroni vertreten. 

In ähnlicher Weiſe laſſen ſich Reſte von gekochter Pökelzunge 
zu einer trefflichen Paſtete verwenden. Die Zunge, ſowie Luftſpeck wird 
in Scheiben geſchnitten. Aus den Abfällen der Zunge, Schinkenreſten 
und friſchem Schweinefleiſch, — dies alles gewiegt — wird mit Eiern, 
etwas Salz, Gewürz und wenig geriebener Semmel eine Farce be— 
reitet, aus ihr kleine Bällchen geformt und dieſe in Butter ſaftig ge— 
braten. Man füllt dies abwechſelnd mit den wie oben vorbereiteten 
Nudeln in die Form. 


48. Röhrnudeln mit Varmeſankäſe. Man rechnet 3 Pfb- 
Marcaroni 24 Ugn.Butter,24 Ugn.geriebenen Käſe, koche die Mac- 
caroni in kochendem Waffer und Salz weich, — ſie auf einen 
Durchſchlag, lege ſie ſchichtweiſe mit Butter, Käſe und vielleicht noch 
fehlendem Salz in eine vorgerichtete Form oder Schüſſel und laſſe ſie 
in nicht zu heißem Ofen gelb baden. Dann ſchiebe man fie auf eine 
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Schüſſel und gebe fie zu Braten, Rippchen, Fleiſchbaͤllen und bergt. 
Auch werden fie zu feingefochtem Sauerkraut gereicht. 


49. Röhrnudeln mit Bankingſauce, Hamburger BZubereitung. 
Man kocht Pfd. Röhrnudeln in Salzwaſſer gar und bereitet in— 
zwiſchen die Sauce, zu der man ıo Qt. Milch mit 2 Uzn. Mehl und 
13 Uz Butter auf dem Feuer zu einer dielichen Flüffigfeit rührt, die 
man nad) dem Ausfühlen mit 4 Eigelb, Salz, Pfeffer und I Uze.ge= 
riebenem Parmeſankäſe vermijcht. Darauf vermengt man die fertigen 
Nöhrnudeln mit der Sauce, ax fie in eine Backſchüſſel und bädt fie 
Aa Stunde. 


50. Schüfjel mit Braten, Röhrnudeln und gebratenen Kar- 
toffeln. Hierzu paßt ſowohl der aufgerollte Braten als aud ein Filet. 
Letzteres wähle man nach Gefallen, entweder wie Hafen oder nad) 
‚engliicher Weile etwa 8 Minuten gebraten, und forge für eine gute 
‚kräftige und veichliche Sauce, wozu Liebigs Fleiſchextrakt zu Hilfe 
genommen werden kann. Zugleich werden Röhrnudeln in Wafjer und 
"Salz weich abgefocht, zum Ablaufer auf einen Durchſchlag gejchüttet, 
mit fochendem Wafjer übergofjen und mit gelbgemadhter Butter nur 
zum Kochen gebracht. Auch werden Kartoffeln von mittlerer Größe 
‘recht aufmerffam ganz weich und dunfelgelb gebraten. Dann wird der 
Braten in zierliche Scheiben gejchnitten, in feiner vorigen Geftalt auf 
eine heiße Schüffel gelegt, die Röhrnudeln ringsumher angerichtet, die 
ſämige Rraftfauce kochend heiß darüber gefüllt und das Gericht mit 
einem Kranz Kartoffeln garniert und völlig heiß aufgetischt. 

Statt der Kartoffeln fann man aud) die um den Braten angeric)- 
teten Röhrnudeln mit einem Kranz Rührei umgeben, welches man mit 
fein gewiegtem gefochten Schinfen vermiſcht hat. 


51. Röhrnudeln auf Feinſchmeckerart zu Schmorbraten. Die 
im Salzwafjer weichgefochten Röhrnudeln vermifcht man mit2 Uzn. 
Butter, 2 Uzn. geriebenem Käſe, vier Löffeln kräftiger Bouillon, vier 
Löffeln Tomatenbrei, zwei in feine Streifen geſchnittenen Trüffeln und 
Salz und Pfeffer. Man erhigt die Röhrnudeln hiermit und richtet fie 
alsdann bergförmig.an. i 


2. Schinken-Nudelu. In Ermangelung vorgemerkter Reis- 
— made man für etwa 8 Perſonen von 2 ganzen Eiern und 
‚2 Dottern nach Abſchnitt L. Nr. 27 einen feften Nudelteig und rolle 
| ‚ihn ganz dünn aus. Sobald die Teile troden geworden find, ſchneidet 4 | 

‚man Ste in Streifen und dieſe zu Nudeln von der Breite eines Fleinen 
Finge kocht fie in kochendem geſalzenen Waſſer ſchüttet fie auf einen 
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Heingehadte Zwiebel und etwas feingefchnittene PVeterfilie mit einem. 
Stüdchen Butter gedämpft, 1 Pfund gefochter Schinken ohne Fett Hein 
gejchnitten, 6 ganze Eier und 6 Eidotter mit 3 Oft. dicker faurer 
Sahne, einem halben Theelöffel Mustatblüte und der gebämpften 
Zwiebel und Peterſilie tüchtig gerührt, worauf dann der Scyinfen 
durchgemifcht und dies alles mit den Nudeln gehörig untereinander 
gemengt wird. Danach beftreicht man eine Form mit Butter, füllt die 

Maſſe hinein, beftreut fie mit Zwieback und ftellt fie etwa !/a Stunde 
in einen heißen Ofen. 


Man reicht die Röhrnudelgerichte-gern zu Kalbsbraten und Schmor= 


braten, oder gibt fie zu allen Arten Koteletts, zu Bratwurft und zu 
Sauciſſen. Reisnudeln find, auf gleiche Weije bereitet, ſehr ſchmackhaft. 
Sie werden in 2 Zoll lange Stückchen gebrochen und in gejalzenem 
Waſſer 1 Stunde gekocht. 


Anmerk. . Aus der Nudelbrühe können angenehme Suppen bereitet werden. 


53. Gebackene Schinfenrefte mit Nudelteig. (Ein mohl- 
ichmedendes Gericht vorzüglich zum Sauerkraut und Spinat.) Man 
macht von einem Ei einen Nudelteig, deſſen Bereitung in L. Nr. 25 


zu finden ift, fchneidet ihn in Stüde, etwa von der Größe eines 
Rartenblattes, läßt Ddiefe in Fochendem Waſſer gar kochen und in 


faltem Waffer auf einem Durchſchlag abkühlen; oder man kocht ftatt 
deffen Gemüſenüdeln. Unterdes werden die Refte eines mweichgefochten 
Schinkens, das Magere zuvor heiß gemacht, 9 fein ala möglich gehadt 
und mit Muskatnuß und etwas Pfeffer oder mit geriebenem grünen 
Schweizerfäje gewürzt. Danach bejtreiht man die Auflaufform oder 
eine alte tiefe porzellanene Schüffel mit Butter und belegt den Boden 
und die Seiten derjelben mit den Nudelblättchen, fo daß Feine Zwifchen- 
räume bleiben. Uber diefe Lage bringt man eine Lage Schinfen, be— 
dedt fie mit Nudeln und fährt jo fort bis zu 2 oder 3 Lagen, jedoch 
muß die oberite Lage aus Nudelblättchen beftehen. Alsdann zerflopft 
man in einem Suppenteller 4 Eier, füllt ihn mit guter Milh auf, 
" fügt auch, fall3 der Schinken nicht zu ſalzig ift, etwas Salz hinzu und 
gießt die Eiermilch über die Speife, welche in ‚einem heißen Ofen 
1 Stunde gebaden und umgeltürzt zur Tafel gebracht wird. 


54. Reisnudeln. (Ein angenehmes und bequem zu bereiiendes- 
Sonntagzefjen ſtatt Gemüfe.) Reisnudeln werden in reichlich kochen— 
dem Wafjer mit dem nötigen Salz !/s Stunde mäßig ftarf gefocht, 
auf einen Durchſchlag gefchüttet und mit kochendem Waſſer übergofjen. 





Durchſchlag und gießt kochendes Waffer darüber. Dann wird eine 


I 
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was nicht zu überjehen ift. Dann werden diejelben mit Butter, etwas — 
Milch und Muskatnuß zum Kochen gebracht, ſofort angerichtet und 
mit gröblich gejtogene.n Zwieback reichlich bedeckt. 
Eine zweite Zubereitungsteije beſteht darin, die gefochten und mit 
kochendem Wafjer üibergofjenen Reisnudeln mit reichlich gelb gemachter 
Butter und etwas Rindfleiſchbrühe oder Fleifchertraftbrühe, auch nach 
Belieben mit gefochtem oder Eleingehadtem Schinken durchzurühren. 
ann werden fie angerichtet und mit einen Teil der gefochten und in 
Butter gelb gebratenen Nudeln bededt. 
Auch können die ohne weiteres angerichteten Nudeln mit gutem, 
_ feingewürfeltem und gelblich gebratenem Sped übergofjen werden. 


Krankenſpeiſen. Außer Reisnudeln ift fein Gericht für Krane ; 
„geeignet. ' 


% 
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Plinſen, Omeletten und Pfannkuchen 
verſchiedener Art, : 


| nebit 
einigen andern in der Pfanne zu bacenden Speifen.. 


4. Im allgemeinen. 


Pfanntuhenpfannen. Pfannkuchenpfannen find am beiten von Stahl, 
die glafierten wegen Mangel an Haltbarkeit nicht zmedmäßig. Man 
gebrauche die Pfanne nur zum Baden der Kuchen, nicht, wie es häufig. 
gejchieht, zugleich zum Braten der Beefiteafs, Kochen faurer Sped- und 
Zwiebelſaucen und dergl. Es ift zu letzteren ohnehin eine Keine tiefe 

‚Pfanne pafjender. Man thut wohl, die Pfanne nad) jedem Gebrauch 
mit weichem Bapier zu reinigen, fo daß e3 dann bei vorkommenden 
Fällen nur des Auswiſchens mit einem Stüdchen Fließpapier bedarf. 
Geſchieht dies nicht, jo muß die Pfanne jedenfalls erſt aufs Feuer ges 

ſtellt, mit Salz troden ausgefcheuert umd gut nachgerieben mwerben.! 
Das Auswaſchen der Pfanne verhindert e ein leichtes Loslaſſen der 
Kuchen. 

Einrühren. Das Anrühren mit warmer — statt kalter — - Dil) 

und tüchtiges Schlagen der Maffe, bevor die ganze Quantität Milch! 
hinzugegeben wird, verfeinert die Pfannkuchen ganz ungemein. Ob 
e3 vorzuziehen ift, das Eiweiß zu Schaum zu Schlagen, hängt einzig‘ 

und allein vom Geſchmack ab. Gefchieht es, fo werden die Ru hen. 
jehr Ioder und mei, auch fann hierbei eher ein Ei 'gefpart werden; 
beim Anwenden der ungefchlagenen Eier aber Yafjen fich die Kuchen) 
bejjer inmwendig milde, übrigens kroß baden. 

| Sum Baden geeignetes Seuer. Zum Baden der Pfannkuchen ges 

hört ein iveber zu ſchwaches, neh zu ſtarkes Feuer, am beſten iſt 

F Kohlenglut 
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paſſendes Badfett. Ein gutes Backfett beſteht aus Haft Butter, — 
gutem Schweineſchmalz oder langſam ausgebratenem Speck (fiehe A. 
Nr. 25). Auch kann eine Seite des Kuchens mit Schmalz, bie andere 
“ mit Butter gebaden werden. 

Um die Pfannkuchen gut und kroß zu baden, thue man nicht gar 
zu wenig Badfett in die Pfanne, laſſe es nicht braun werden, mecht 





J 
* 


‚einmal zu ſtark ſich erhitzen, gebe den Teig hinein und drehe bie ; 
"Pfanne fo, daß er fich überall gleichmäßig verteilt; man ducchftehe ihn 


hin und wieder mit dem Mefjer, namentlich am Rande der Pfanne, 
damit er in der Pfanne nicht ungar bleibt, und fo lange, bis fein 
füffiger Teig ſich mehr auf der Oberfläche befinder. Man dreht die 
Pfanne jehr aufmerffam, damit der Bfanntuchen auf jeder Stelle braum 
wird, und ſchwenkt diefen darin, um zu jehen, ob er fich auch gut 
löſt. Sollte er an einer Stelle fejtfleben, jo jchiebt man ein Stückchen 


Butter darunter; endlich wendet man ihn mit dem Kuchenblech, um ihn 


auf der anderen Seite ebenjo zu baden. 

In einigen Rezepten ift ftatt des Mehls Stärke angegeben; da 
dieſe aber mitunter einen jäuerlichen Geſchmack hat, jo thut man wohl; 
fie vor dem Gebrauch zu verfuchen. 


2. Plinſen (eine Schüffel allein zu geben und eine Beilage zum 


Spinat). Nr. 1. Zuthaten; 4 mäßig gehäufte Eplöffel feines Mehl 


oder 3 Uzn. an Gewicht, 4 große oder 5 kleinere Eier, + Di. zur 
jammengejeßt aus 2 Teilen füßer Sahne oder Milch und 1 Teil warmem 


MWafjer2 Ugngut gewaſchene KRorinthen, 2 Eßlöffel gejchmolzene Bur 
ter, abgeriebene Citronenfchale oder Musfatblüte und etwas Salz. 
Der Teig wird beim Hinzuthun der ganzen Eier nach Nr. 1 gut 


gefchlagen und 4 Plinſen — dünne Kuchen — daraus gebaden. Dann 


werden dieſe ziweimal geteilt, mit Zucker und Zimt beftreut und auf⸗ 
gerollt. 
Die Plinſen werden auch zum Thee und Butterbrot gegeben. 


Als Mittel- oder Nachgericht kann man fie mit einer roten oder 


weißen Weinfauce oder Sauce von Fruchtſaft auftiichen. 

Dienen fie als Beilage zum Spinat, jo laffe man Zuder, Citronen= 
ſchale und Korinthen weg und rühre feingeſchnittenen Schnittlauch 
durch den Teig. 


3. Blinfen von jaurer Sahne (Rahm, Flott). Nr. 2. Zu⸗ 
thaten 24 Uznbefte Stärke, 4 Eier, } Dt. dicke ſaure Sahr.e, Muskat⸗ 
blüte, Zimt und etwas Salz. 


— 
rs 


— 


RNachdem man die Stärfe mit 2 Eßlöffel kaltem Waſſer eingeweicht 


und zerrührt hat. wird fie mit den Eidottern, Sahne und 1. 


a Be I EEE EA 
"2... K. Blinfen, Omeletten, Pfannkuchen zc. 349 


Ttarf geſchlagen dann miſche man den fteifen Schaum der Eier durch, 
bade 4 Plinſen, rolle jede auf und gebe fie, mit Zuder und Zimt be> 
ſtreut, heiß zur Tafel. Auch find eingemachte Früchte jeder Art eine 
angenehme. Beilage. 


4. Plinſen mit verfchiedenartigen Reſten gefüllt, z. B. mit 
gefochtem Obſt oder Reisbrei oder Kalbsbraten. Nr. 3. Man 
bade die Plinſen nach der erjten Vorfchrift, beftreiche fie mit gut ge- 
fochtem Apfel-, Kirſchen- oder Pflaumenmus oder Preißelbeeren, oder 
auch mit dickgekochtem Reisbrei, welcher mit Zuder, Zimt und Muskat⸗ 
blüte gewürzt it, rolle die Plinſen auf und beitreue fie mit Zucker. 
Mit Kalbsbraten werden fie gefüllt wie folgt: Derjelbe wird ſehr fein 
gehackt, ein reichliches Stüd Butter gelb gemacht, etwas geriebenes 
Weißbrot und das Fleiſch eine gute Weile darin gerührt, faure Sahne 
oder Bouillon, etwas Wein, Muskatblüte oder nu und etwas Salz 
hinzugefügt und die Mafje unter jtetem Rühren gut durchgefocht. Mit 
diejer Farce bejtreiche man die Plinfen, welche ohne Korinthen gebaden 

werden, rolle ſie auf und richte fie auf heißer Schüſſel an. 

Auch mit Schinfenreften füllt man die Rlinfen, welche dann zu 
Spinat und fohlartigen Gemüſen eine gute Beilage geben. Die Schinfen- 
ref.e weicht man am beiten über Nacht in Milch, Hadt fie fein und ver- 
miſcht fie mit dider faurer Sahne. Man ftreicht die Maffe auf fertig 
gebadene Plinſen und wendet diefe, nachdem man fie durchgeſchnitten, 
in Ei umd geriebener Semmel, um fie darauf in Fett gelbbraun 
zu baden. 


5. Ohrfeige. Erforderlich find: 4 frische Eier, 1 Eßlöffel feines 
Mehl oder Stärke, jo Ot Taumarme Milch mit etwas Waffer vermijcht, 
eine Mefjeripige Muskatblüte oder abgeriebene Citronenſchale und 
etwas Salz, ferner beliebiges Eingemachtes. 

Das Weiße der Eier wird von den Dottern forgfältig getrennt, 
und erſteres zu recht feſtem Schaum gefchlagen, der erſt in dem Augen— 
blick durch den zuvor ſtark gefchlagenen Teig gemifcht wird, wenn man 
zu baden anfängt. Das Feuer muß gleichmäßig und fehr ſchwach, die 
Pfanne glatt fein. In letzterer laſſe man menig Butter zergehen, 
gebe die Schaummaſſe hinein, lege einen vorher heiß gemachten blecher> 

nen Kuchendedel darauf und bade die Ohrfeige nur auf einer Geite, 
wobei man die Pfanne dreht, ohne fie zu ſchütteln, und zwar fo lange‘, 
etwa 10 Minuten, Lig fie oben troden und unten gelb geworden ift 
Danach beitreiche man diefelbe mit beliebigem Eingemachten, Apfelmug | 
Johannisbeer⸗Kompott, Marmelade oder Gelee, fchlage fie zufammen 

ſchiebe fie auf eine Längliche Schüffel und ſtreue Zuder und Zimt darüber, 


* 
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Auch kann man die Ohrfeige inwendig und oben mit Zucker und Zimt 
beſtreuen und mit einer Wein-, Frucht- oder Rumſauce zur Tafel geben. 
Sehr angenehm ift ftatt deſſen ein gutes Kompott von friichen Jo— 
hannisbeeren, welches auch zum Amifchenftreichen angewendet werden 
kann; die Sauce bleibt dann eg. — 

Eine große Meſſerſpitze deutſches Backpulver, mit dem Eiweiß— 
ſchaum durchgemiſcht, bewirkt ein noch ſtärkeres Aufgehen. 

Für den einfachen Tiſch können zwei Ohrfeigen an Stelle einer 
Torte treten. Die erſte nicht aufgerollte Ohrfeige wird mit Citronen= 
ſaft beträufelt, die zweite gleichmäßig darauf gelegt, und Die Oberfläche 
nur mit feinem Zuder bejtreut oder auch mit Früchten verſchiedenſter 
Art belegt. | | 

6. Omelette (Eierkuchen). Nr. 1. 8 frifche Eier, 1 gehäufter 
Eßlöffel Stärke oder feinſtes Mehl,t Qt warme mit etwas Wafjer ver- 
milchte Mil, etwas Muskatblüte und Salz, dies alles wird nad 
Nr. 1 tüchtig gefchlagen, auf Schwachen Feuer Butter in der Pfanne 
zum Stehen gebracht, das Eingerührte hineingegeben und die Flüſſig— 
feit mit dem Löffel untergelaffen. Sobald die Dmelette oben troden 
ig und ſich von der Pfanne gelöft dat — fie muß ganz weich 
bleiben und wird nicht umgerwendet — treue man Zucker und Zimt 
darüber und fchiebe fie zufammengefchlagen auf eine längliche Schüffel. 

Befonders angenehm find eingemachte Preigelbeeren dazu, au 
kann man die Dmelette mit Sommertourft, Rauchfleifch und geräucherter 
Bunge geben, wo dann beim Einrühren feingehadtes Schnittlauch 
durchgemijcht werden fann und Zuder und Zimt wegbleiben. 


7. Schaum-Omelette. Nr. 2. Zuthaten: 6 Eier,1 Uze. Stärfe, 
4 Dt. beftehend aus 2 Teilen Milh und einem Teil Tochendem 
Wafjer, nach Belieben etwas Musfatblüte und reichlich eine Meſſer— 
ſpitze Salz. | 

Das Eiweiß wird zu fteifem Schaum gejchlagen, das übrige zu— 
fammen ftarf geffopft und nach vorhergehender Angabe auf ſchwachem 
Feuer gebaden. Sobald die Omelette anfängt oben troden zu werden, 
wird der Schaum darüber gejtrichen, mit einen heißgemachten Kuchen— 
dedel fo lange zugededt, bis er nicht mehr weich ift, worauf der Eier- 
fuchen mit Zuder und Zimt betreut und nach Gefallen offen oder 
zufammengejchlagen angerichtet wird. 

8. Omelette mit verjchiedenartigen Sleifchreften. Nr. 3. 

Reſte von Round of Beef, Rauchfleifch, Pökelfleifch, gefochtem Schinken, 
Braten oder auch Suppenfleijch werden fein gehadt. Dann rührt man 
‚eine Omelette oder einen guten Pfannfuchenteig und mifcht das Fleiſch 
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mit etwas Muskatnuß oder feingehadtem Schnittlauch durch. Es 
fönnen hierzu die ganzen Eier mit dem eingerührten Teig ſtark geflopft, 
oder das zu Schaum gejchlagene Weiße zuletzt durchgemifcht werden. 
Man kann die Mafje auch Löffelweije in die Pfanne bringen und zu 
Heinen Kuchen baden. 


9, Kraft-Onielette. Man rührt aus 8 Eiern, 3 Löffel Mehl, 
9 Löffel guter Bonillon mit gewiegter Peterſilie, Schnittlaud), Salz 
und Pfeifer einen Teig, aus dem man nad) Nr. 8 Omeletten bäcdt, : 
worauf man dieje mit Kapern betreut und zuſammenſchlägt. In— 
zwiſchen bereite man aus einem braunen Buttermehl, Bouillon und 
einem Glas Madeira eine die Fräftige Sauce, mit der man die, 
Omeletten überzieht, die man dann fofort zur Tafel reicht. 


10. Omelette von Weißbrotichnitten. Man rühre eine Ome— 
lette, laſſe Weißbrotſchnitten in kalter Milch weich werden, wende 
in der Eierkuchenmaſſe, mache ſie in einer Pfanne mit gutem Backfett 
an beiden Seiten gelb, lege Stückchen Butter dazwiſchen und gebe die 
Omelette darüber hin. Durch Hineinſtechen mit einem Meſſer laſſe 
man das Flüſſige hineinziehen, backe ſie auf beiden Seiten gelb, ſchiebe 
die Omelette, ſobald fie ſich von der Pfanne löſt, auf eine Schüſſel und 
beſtreue ſie mit Zucker und Zimt. Eingemachte Preißelbeeren ſind hier⸗ 
zu ſehr paſſend. 


11. Speck und Eier. Man nehme zu jedem Ei einen großen 
Eßlöffel Milch, einige Körnchen Sqlz und zerklopfe fie gehörig. Dann 
Tchneide man guten mageren Sped von der Größe eines halben Karten 
blattes in Scheiben, laffe fie in der Kuchenpfanne an beiden Seiten 
etwas gelb werden und gieße die Eiermilch darüber hin. Nachdem die, 
Flüffigfeit unter Hineinftechen mit einem Meſſer gar geworden ift, 
ſchiebe man den Kuchen möglichjt ſchnell auf eine bereitftehende Schüffel, 
damit die Eier recht weich bleiben. 

Nach Gefallen kann auch feingehadter Schnittlauch mit den Eiern. 
vermifcht werden. 


12. Eierpfannfuden. Zu 3 Kuchen: 6 frische Eier, 6 Heine 
Eplöffel Mehl, 6 Ot. Milch, Dt. faure Sahne, etwas Salz. 

Mehl, Sahne, Eidotter und Salz werden gut gerührt, dann wird 
die Milch Hineingegeben und kurz vor dem Baden das zu Schaum ge= 
Ichlagene Eiweiß durchgemifcht. 

- Werden die Kuchen mit Butter gebaden, was bei den Gierfuchen 
mit Sahne zu empfehlen ift, jo a man weniger Salz und richte 
ih übrigens nad Wer. 1. £ 
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Für unerwartet eintreffende Gäſte läßt ſich dieſer Eierkuchen nach 


wendiſcher Art als Eingangsgericht herrichten, wenn man eine 
Büchſe eingemachten Hummer hat. Man zerpflücke das Hummerfleiſch 
in Stückchen und erhitze es mit einem Stück Butter, dem Saft einer 
halben Citrone, einer halben geriebenen Zwiebel und mehreren Löffeln 
gewiegter Beterfilie durch und durch, ohne es fochen zu laſſen. Dann 
bade man zwei Eierfuhen (man nimmt alfo entiprechend weniger Zu— 
thaten wie oben) ftreiche die Hummerfarce dazwischen, jchneide den 
Eierfuchen in jchräge Streifen und reiche ihn mit grünem Salat. 


. 13. Gewöhnlider Schaumpfannkuchen. Plan nimmt von: 
5 Eiern das Gelbe, 1 gehäuften Eßlöffel vol Mehl, 1 Obertafje gute 
friihe Milch, Salz und das zu Schnee gejchlagene Weiße der Eier und: 
verfährt im übrigen wie beim vorhergehenden Rezept. 


14, Bierfarbiger Eierkuchen, ftatt eines Aulaufes zu geben. 
Den um ein Drittel vermehrten Eierfuchenteig Per. 12 teilt man in 
bier Teile. Einen färbt man mit Kochenille rot, den zweiten mit 
Spinatmatte grün den dritten mit geriebener Schofolade braun und 
den vierten Teil läßt man ungefärbt. Bevor man aus diefer Maſſe 
nan vier Eierkuchen bädt, bereitet man die Füllungen vor, welche 
für den roten Eierkuchen aus einem diden Vanillecreme (2 Eidotter, 
1Taſſe Milh, 2 Löffel Zuder, 1 Löffel-Stärfe, Banille, Salz) für dert 
grünen Eierfuchen aus Schofoladecreme 13 Uzn Schofolade, 1 Tafje 
Mil, "2 Löffel Stärke, etwas Zuder, Salz und Eimeiß der zwei 
Eidotter der Banillecreme) beftehen. Den braunen Eierfuchen belegt 
man mit hellfarbigem Aprelgelee, den gelben mit roten eingemachten Jo— 
hannisbeeren. Man rollt die beftrichenen Eierfuchen nach dem Baden 
fofort auf, fchneidet fie in der Mitte durch, beitreut fie mit Yuder, 
glafiert fie mit glühender Schaufel und umfränzt fie mit abgetropften 
eingemachten Kirſchen, bevor man fie zu Tiich gibt 


15. Pfannkuchen von Stärfe. Zu einem Kuchen: 4 friſche 
Eier, 24 UznStärke, + Dt.warm gemachte Milch, dazu !/z Wafjer und 
etivas Galz E: 

Eidotter, Stärfe, welche in der Milch gut aufgelöft fein muß, und 
Salz werden tüchtig gefchlagen, mit dem fteifen Schaum der Eier ver— 
miſcht und nad Nr. 1 in abgeffärter Butter gebaden 


\Anmert. Beftreut man die feineren Pfannkuchen ın der Minute, wo man 
fie ummenden will, mit geftoßenem Ziniebad, fo gewinnen fie an Anſehen R 
und Geſchmack. 
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. 16. Pfannkuchen bon feinem Mehl, auch zu gutem Obft- 
pfannfuchen paſſend. Mean nimmt 4 Eier, 3 ERlöffel feines Mehl, 
+ DE Milch mit etwas Wafler vermischt und etwas Salz und verfährt 
na Kr. 1. 

Zu Objtpfannkuchen miſche man etwas Kardamom oder Musfat- 
blüte durch den Teig und nehme 1 ERlöffel voll Mehl mehr. 


17. Derjelbe auf andere Art. Buthaten: 4 Eier, 1 Eßlöffel 
dide Sahne, in Ermangelung derfelben etwas gefchmolzene Butter, 
4 gehäufte Eplöffel feines Mehl, an Gewicht 3 Uzn. 3 Qt. Milch und 
etwas Sal. 

Gier, Sahne und 1 Eßlöffel Wafjer werden ſtark gefchlagen, Mitch 
und Mehl hinzugerührt, und die Maſſe mit Halb Speck und halb Butter 
nah Nr. 1 gebaden. 


18, Gewöhnlicher Pfannkuchen. Zu einer mittelmäßig großen 
Pfanne: 3 Uzn. Mehl, 3 Eier, QOt Milch und etwas Salz. Wünjcht 
man jedoch nur 2 Eier anzuwenden, jo muß etwas weniger Milch ge- 
nommen werden. 


19. Johannisbeerkuchen. Hierzu ein guter Pfannkuchenteig 
nah Nr. 16 mit etwas guter und Gewürz, 1 Heiner Suppenteller. 
recht reife Johannisbeeren, 4 Pfb. geriebener Zuder, 1 Pfo. geſtoßener 
Bwiebad. | 

Man laſſe die Butter in der Pfanne recht Heiß werden, gebe den 
Teig hinein, lege die Johannisbeeren darauf und beftreue fie vor dem 
Unmenden mit dem Zwieback. Der Kuchen wird, nachdem er auf 
beiden Seiten gehörig gebaden, auf der Schüffel mit dem bemerkten 
Zuder beitreut. 


20. Apfelpfannfuden. Nr, 1. 2 Suppenteller voll Heinge- 
ſchnittene Äpfel werden mit Zuder, Citronenschale und fo viel Wein 


langſam weich gekocht, daß feine Flüffigfeit-darunter bleibt. 


Dann fchlage man 6 Eidotter mit Z Dt.dider faurer Sahne, 2 Eß⸗ 


löffel Kartoffelmehl, etwas Salz und Dit, mijche das zu fteifem Schaum 


geihlagene Eiweiß durch und bade hiervon 2 Kuchen zugededt auf 
einer Seite blaßgelb. Nachdem der zweite fertig ift, ftreiche man die 
Äpfel gleichmäßig darauf, bevede fie mit der ungebadenen Seite des 
eriten Kuchens, laſſe beide Seiten noch etwas nachbacken und gebe den 


| Kuchen mit Zuder beftreut fogleich zur Tafel. 


21. Apfelpfannkuchen. Nr. 2. Zuthaten 12 Stüd große fäuer- 


 fiche Üpfel, Pfd. Butter, 12 Feine Zwiebäde Mitch zum — 


ee 
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derjelben, 6 Eier, 4 Pfd. Korinthen, 2 EBlöffel Zucker und Eitronen- 
ſchale oder Zimt. . 
Die Äpfel werden geſchält, in je 8 Teile gefchnitten und auf ge- 





linden Feuer in der Butter mürbe gejchmort. Dann gießt man zu den 


geftogenen Zwiebäcken jo viel gute Milch, daß ſie darin weichen können, 
ſchlägt 4 Eiweiß zu Schaum, rührt das Bemerkte zur Biwiebackmaffe, 
fügt zuletzt die Äpfel und danach den Shaum Hinz. Auch fan man 
mit den Äpfeln 2 Eplöffel Rum dirchrühren. Der Kuchen wird auf 
langſamem Feuer gebaden. 


22. Apfelpfannkuchen. Nr. 3. Man verivende Teig wie zu 
Sohannisbeerfiichen, 1 Suppenteller geichälte, in feine Scheiben ge- 
ſchnittene Üpfel, Zucker und Zimt, dämpfe die Apfel auf mäßigem 
Feuer in einer Kuchenpfaune mit etwas Butter weich, verteile. fie 
gleihmäßig und gieße den Teig darüber. Ohne den Kuchen mit 
Zwieback zu bejtreuen, bade man ihn auf beiden Seiten fchön gelb und 
bejtreue ihn gut mit Zuder. 


23. Kleine Apfelkuchen Man ſchäle große gute Apfel, ſchneide 
fie in fingerdide Scheiben, das Kerngehäufe heraus. Dann lafje man 
ie mit etwas Arrak und Zuder durchziehen, oder man gebe dem bon 

6 Ot.guter Milh, 3 Uzn. feinem Mehl, 4 Eidottern und etmas Salz 
| geeühriem Teig eine Beimischung von etwas Muskatblüte oder Zimt. 
23 wird tüchtig gefchlagen und erft, wenn man zu baden anfängt, 
tet dem fteifen Eiweißſchaum vermijcht. 

Die Anfelicheiben werden in dem dien ſchaumigen Teig umgedreht 
und in offener Ruchenpfanne, worin Butter recht heiß gemacht, auf 
. beiden Seiten jchön gelb gebaden. 

Auch können die gedämpften Apfelicheiben in eine Hefen-Klare 
(fiehe Abſchnitt A. Nr. 28) getunft und in Badfett ſchwimmend ges 
baden werden. 


24, Kuchen von Schwarzbrot und Äpfeln. Es gehören dazu 


2 Suppenteller mit Zuder, Citronenſchale und Korinthen jteif ge- 
fochtes Apfelmus, melches man wenn e3 aus Verſehen nicht fteif 
genug gekocht wäre, mit einigen! gefchlagenen Eiern und geſtoßenem 
Zwieback verdiden kann, ferner ein ſtark gehäufter Suppenteller gerie- 
benes Schwarz: und Weißbrot mit Zuder, Zimt und etwas feingeftoßenen 
Nelken vermilcht. 
E3 wird Butter in der Pfanne recht heiß gemacht, die Hälfte des 
Brotes hineingeftreut, das Apfelmus darüber geftrichen und mit dem 
- Übrigen Brot bededt. Der Kuchen wird mit reichlich Butter = beiden 


ER 
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Seiten recht Froß gebaden, mit Zuder bejtreut und warm oder kalt zur 
Tafel gegeben. 


25. Kuchen von Weißbrot und Äpfeln. Es werden friſche 
Weißbrotſchnitten in kalter Milch, womöglich mit 1—2 Eiern ein— 
gemweicht, in Butter auf beiden Seiten blaßgelb gemacht, fo daß fie in— 
wendig weich bleiben. Dann werden fie in der Pfanne, indem dieje vom 
Feuer genommen wird, mit diem Apfelmus, welches mit Korinthen 
gut gekocht ift, dick bejtrichen und mit dem Teig, welcher zu Apfel- 
pfannfuchen Nr 1 bemerkt worden, bededt. Vor dem Ummenden wird 
der Kuchen mit geftoßenem Zwiebad bejtrent und auf beiden Geiten 
recht kroß und gelbbraun gebaden. 

Man kann auch ftatt des angegebenen Teiges 4 zerſchlagene Eier 
und: Ot Milch gleihmäßig darüber gießen. Sobald feine Flüffigfeit 
mehr zu jehen ift — die Eier müſſen recht weich bleiben — ſchiebt 
man den Kuchen, ohne ihn zu wenden, auf eine Schüſſel und beſtreut 
ihn mit Zucker. 


26. Zwetſchenpfannkuchen. Dan nehme den Teig Nr. 16. 
Davon gebe man etwa !/s in eine mit Butter heiß gemachte Pfanne, 
fege die abgeriebenen und entjteinten Zwetſchen, nachdem der Teig 
ziemlich gebunden ift, eine neben die andere, die offene Seite nach. 
unten, hinein, verteile den übrigen Teig darüber und bade den Kuchen, 
nachdem die Flüffigkeit eingezogen, bis zum Ummenden zugededt auf 
mäßigem euer fo lange, bis die Zwetſchen weich geworden find und 
der Kuchen eine gelbbraune Farbe erhalten hat. 

Man beftreue ihn mit Zuder und Zimt und gebe ihn warm zur 
Tafel. 


27. Pfannkuchen von Heidelbeeren (Wald- oder Bilbeeren). 
Derfelbe wird wie Zmetichenpfannfuchen gebaden, oder es wird nad) 
dem Ummenden des Kuchens die gebadene Seite did mit Heidelbeeren, 
die mit geriebenem Zwieback bejtreut find, belegt, zugededt, bis die 
untere Seite gebaden ift, mo dann die Beeren weich fein werden. Der 
Kuchen wird auf der Schüffel mit Zucker beſtreut. 


28. Kirſchenpfannkuchen. Man bade ihn wie Zwetſchenpfann— 
fuchen und nehme die Kirfchen, wenn man irgend Beit hat, ohne Steine. 


239. Pfannkuchen von Makronen. Zuthaten: 4 Pfv Mafronen, 
worunter mehrere bittere find, 2 Eplöffel feinftes Mehl4 Dit.mit etwas 
Waſſer vermifchte Milh, 4 Eier, Citronenſchale und eine Kleinigkeit. 
Salz. 


Bi 

—— 
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Das Mehl wird mit Milch gerührt, mit Eidotter und Citronen 
ſchale gut gejchlagen, danach die geſtoßenen Mafronen mit dem feften 


Eiweißſchaum durchgerührt. Iſt dies geſchehen, jo wird der Teig. 


ſofort in einer mit Butter heißgemachten Pfanne auf beiden Seiten 
dunkelgelb gebacken und mit Zucker beſtreut, oder nur auf einer Seite 
wie Ohrfeige langſam gebacken, ſtellenweiſe mit Gelee oder Eingemach⸗ 
tem belegt, zuſammengeſchlagen und gut mit Zucker beſtreut. 


30. Semmel oder Weißbrotkuchen. Dazu gehören: 13 Pfd 
feines 2 Tage altes Weihbrot, etwa 1° vo Ot. Milch aum Einweichen, 
+ Bro. Butter, 4 Pfd. Zucker, + Pfd. Korinthen, + Pid. geftoßene 
Mandeln, 6 Gier, 1 Theelöffel Zimt oder etwas — 

Die Rinde wird vom Weißbrot abgeſchnitten, geröſtet und fein ge— 
ſtoßen, das Brot in Stücke gebrochen und in kalter Milch eingeweicht. 
Dann reibe man die Butter zu Sahne, rühre die Cidotter eins nach 
dem andern und Zuder hinzu, ſowie auch das eingemweichte Bros, die 
vorher gewafchenen Korinthen, Mondeln und Gewürz, und mifche, 
wenn der Teig ftarf gerührt worden ift, fur; vor dem Baden den Ei- 
weißſchaum durch. Unterdes wird eine gewöhnliche recht jaubere 


Kuchenpfanne mit Butter beftrichen, mit der Hälfte der feingeftoßenen 


Rinde beitreut, das Eingerührte hineingegeben, glatt geitrichen und ganz 
langſam, bis zum Umwenden zugededt, gelb gebaden, wobei nicht ge= 
Ichüttelt werden darf. Dann wird die übrige gejtoßene Rinde iiber den 
Kuchen geftreut und folcher ber einmaligem Umwenden auf beiden Seiten 
dunfelgelb gebaden und mit Zuder bejtreut. 


31. Aſch, ſüddeutſche Pfannkuchenſchüſſel. Man ftreicht eine große 
irdene Bratpfanne dick mit Butter. aus, beftreicht dünne Semmelfcheiben 
mit Butter, beftreut fie mit Zuder und Zimt und legt fte in die Bfanne. 





Aus + Dr. Milch, 3 Eiern, dem nötigen Mehl, Salz und Zuder | 


rührt man einen Cierfuchenteig, mit dem man die Semmelfchnitten be— 
gießt, belegt fie aladann mit Kirjch- oder Pflaumenkompott ohne Sauce 
oder auch mit gedünfteten Apfelichnitten und Legt eine ziweite Semmel: 
fchicht darüber, die man wie die erfte bejtreicht, bejtreut und nochmals 
‚ mit demfelben Cierfuchenteig begieft. Man bädt den Ach im Dfen 
langjam 1—2 Stunden und gibt ihn mit Zuder und Zimt beftreut 
zu Tiſch. 

32. Anis: und Kümmel-Kuchen. Buthaten:24 Uzngeriebenes 
Aeihbrot22 Uzngeftoßener Zwieback, 1 gehäufter Eßlöffel feines Mehl, 
3 Eier, 4 Dt Mil, 1 Eßlöffel Anigfamen und etwas Salz. 


Das Eiweiß wird zu Schaum gejchlagen, der Teig möglichit ichnel 
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gerührt, mit dem Schaum vermifcht, mit reichlich vecht heiß gemachter 
Butter, der ein Zuſatz von Schmalz gegeben werden fann, bei ein- 
maligem Umwenden dunfelgelb gebaden und mit Zuder beitrent. 

Statt Anis nimmt man oft Kümmel und bädt den Kuchen mit 
Sped. 


33. Pfannkuchen von pidgetocitem Reis. Erforderlich: 3 Pfo. 
abgebrühter, in Milch mit einem Stückchen Butter, einigen Stüden 


Zimt oder Citronenschefe, 3 Pid.-Rofinen (welche etwas jpäter dazu 


fommen) und etwas Salz weich und dic gefochter Reis, 4 Eier, 2—3 


Eßlöffel Zuder, etwas gejtoßener Ziviebad oder geriebenes Weihbrot. 


Der etwas abgefühlte Reis wird mit, den Eidotiern, dem Zucker 
und Zwieback durchgerührt, mit dem zu Schaum gejchlagenen Eiweiß 
vermifcht, in einer Kuchenpfanne mit Butter auf nicht ſtarkem Feuer zu 
einem großen, oder Löffelweile zu Kleinen Kuchen gebaden. Etwas geröftete 
und feingejtoßene in die Pfanne und beim Umtvenden auf den Kuchen 
geitrente Weißbrotrinde oder Zwieback macht ihn aniehnlicher und 
ſchmackhafter. Der Kuchen wird mit Zuder bejtreut zur Tafel gegeben. 
Anmerf. Bei einem Überreft von Reisbrei wird man nach vorftehender 

Vorſchrift Leicht das richtige Verhältnis treffen können; hierbei aber ift 


e3 beſſer, Korinthen zu nehmen, da Rojinen, falls man fie nicht vorher 
aufquellte, im Ruchen nicht weich werden. 


34. Pfannkuchen von übriggebliebenen gefochten Nudeln. Zu 
2 Pfannkuchen wird ein Suppenteller voll Nudeln, 1 gehäufter ERlöffel 
Mehl, 3 Eidotter, 1 Obertafje Milch, etwas Musfatblüte oder nu 
und ein wenig Salz untereinander gemiſcht und das zu Schaum ge— 
ichlagene Eiweiß durchgerührt. 


35. Überrafhungs-Pfannfuchen. Man bädt vier Eierkuchen 


nah Nr. 12, nachdem man zuvor folgende Sachen bereitet und warm 


geftellt hat, mit denen man die Eierfuchen beitreicht und belegt. Von 
den Reiten eines Kalbsnierenbratens macht man eine Farce, wie man 
fie zu den Fleinen Nierenfchnittchen D. Nr. 115 bejchrieben findet; 

dünftet Fleine getviegte Champignons in Butter und wenig Citronenjaft 
weich; ferner fchneidet man geräucherten Lachs — einfacher gefochten 
Schinken in Feine Würfel und rührt endlich au& mehreren durch— 
‚geriebenen harten Eidottern, Salz, Pfeffer, ſaurer Sahne und geriebenem 
Käſe einen diden Brei. Die fertigen Eierfuchen beftreicht man mit 
dieſen Sachen, jeden mit einer Sorte, rollt fie dann zufammen, fchneidet 
ſie in Streifen und reicht fie mit derjelben braunen Sauce, mit der man 






ER ‚die Kraft-Omelette Nr. 9 überzog. 
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366. Übriggebliebene Nudeln zu baden. Man macht in einer” 
Pfanne etwas Butter heiß, breitet die Nudeln darin aus und bädt ſie 
an beiden Seiten gelb. 
Sie geben eine angenehme Beilage zu Spinat und andern grünen: 
DBlättergemiüfen, find auch paffend zu gefochtem Obſt. 


32%. Kuchen von Mehl und übriggebliebenen Kartoffeln. Man 
macht Butter, oder Schmal und Butter in einer Pfanne recht heiß, 
reibt jo viele falte gefochte Kartoffeln auf einer Reibe gleichmäßig — 
ein, als nötig iſt, den Boden der Pfanne zu bedecken, und ſtreut etwas 
feingerflachtes Salz darüber. Nach etiva 10 Minuten wird ein Pfann⸗ 
kuchenteig Nr. 16, das Weiße der Eier zu Schaum geſchlagen, einge⸗ 
rührt, darüber gefüll, der Kuchen bis zum Umwenden zugedeckt, auf 
beiden Seiten kroß und dunkelgelb gebacken und ſogleich zu Tiſch ges 
geben. 

Es paßt ein ſolcher Kuchen bei einem täglichen Tiſch zu Salat, 
ſowie auch zu gewöhnlichem Kompott. 


38. Meine Pufferkuchen von Weizenmehl. AZuthaten:ı Of. 
warme Milch,24 Uzngefchmolzene und abgeflärte Butter, 3—4 Eier, / 
1 Ehlöffel Zucker, ftarfi Uze.Hefe, 1 Pfund erwärmtes feines Mehl, 
4—7Ungzen Rorinthen, Zimt oder Musfatblüte und etwas Salz. 

Das Mehl wird mit der Milch fein gerührt, mit dem übrigen ver— 
mifcht,,der Zeig tüchtig gefchlagen, mit den erwärmten Korinthen ver- 
mengt und zum langjamen Aufgehen zugedect, an einen warmen Ort 
geſtellt. Wenn nad Verlauf bon 1/2 —2 Stunden der Teig gut auf- 
gegangen ijt, bädt man ihn in einer offenen Kuchenpfanne, mit Butter, 
oder Butter und Schmalz zufammen heißgemacht, zu Kleinen Kuchen 
von der Größe einer Untertaſſe, welche nur einmal umgelegt werden, | 
und zwar dann erft, wenn fie oben ganz troden geworden find. i 


39. Gewöhnlicher Puffer Nr. 1, Aus 7 Uzn. Mehl;ı Qtlau⸗ 
warmer Milch, !/a Taffe geſchmolzener Butter oder Schmalz, 3 Eiern, 
13 UzHefe und etwas Salz wird ein Teig wie zu Fleinen Bufferfuchen 
gemacht und mit Butterrzu 2 großen Kuchen gebaden. + 


40. Gewöhnlicher Puffer. Nr. 2. (Pufferus domesticus 
communis.) Man nimmt 2 Pfund Mehl,13 UgnHefe, 1 Obertafje 
voll gejtoßenen Buder, !/s—1 Dbertaffe voll geſchmolzene Butter, 
Po. Korinthen, 3—5 Eier, nach Belieben etwas Citronenfchale 
ober Citronenöl, ungefährz At. Milch, wobei e3 auf etwas mehr oder, | 
weniger nicht ankommt und bädt in einer länglich vieredigen Form, in 
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Ermangelung berjelben in einer Schnedenfuchenform davon ben Buffer. 
Er wird warm, aber auch kalt mit Butter gegeſſen. 


- 41, Pufferkuchen von fein ausgejiebten Buchweizenmehl. 
Man nehme zu jeder gejtrichenen großen Obertaffe Mehl eine gleiche | 
Tafje heißes Waller, einen reichlichen Eßlöffel die jaure Sahne, in 
Ermangelung derjelben ebenfoviel geſchmolzene Butter oder Schmalz, 

MWzn. ‚Hefe und etwas Salz. Auch kann man Korinthen hinzufügen. 
, Nachdem der Teig angerührt, wird er mit einem Löffel ftarf ge- 
Schlagen, zum Aufgehen bingeftellt und wie der vorstehende Pufferkuchen 
zu großen oder Kleinen Kuchen gebaden. . | 


42. Pfannkuchen von Buchweizenmehl. 2 geſtrichene große 
Obertaſſen feines Buchweizenmehl, 3 Taffen. heißes Waſſer, 1 Taſſe 
die jaure Sahne und Salz werden gut gerührt, und fogleich in recht 
heiß gewordener Butter, oder halb Butter halb Schmalz gelbbraun ge= 
baden. | 

Auch kann man die ſaure Sahne in einfachem Haushalt fehlen laſſen 
und eine Taffe geriebene Falte Kartoffeln der Maffe zufügen, vielfach) 
rührt man Buchweizen Pfannkuchen ftatt mit Waſſer mit guter Butter- 
mild an. 


43. Weſtfäliſche Reibefuhen (Kartoffel-Pfannkuchen) mit- 
Hefe Nr. 1. Man nehme hierzu, ſowie auch bei den nachjtehenden Bor 
fchriften, recht gute mehlige, wohlſchmeckende dide Kartoffeln, wajche fie 
vor und nach) dem Schälen recht fauber und reibe fie roh auf einem 
Reibeifen, Man bedarf 10—12 große Kartoffeln, etwa + Di. Milch, 
4 Pd Weißbrot und 3 Kleine Zwiebäcke, 4 Eier, ſtark 1 Uze.Hefe, 
2 Eplöffel voll dicke ſaure Sahne und etwas Salz. 

Der Teig darf nicht dünn fein, damit fich nicht die wäfjerigen Zeile 
jheiden. Die geriebenen Kartoffeln werden eine Stunde mit falten 
Waſſer bedeckt und mit einem Tuche ausgepreßt. Das Kartoffelwafjer 

gießt man nicht weg, fondern läßt die Stärke, welche darin enthalten 

iſt, Jich zu Boden fegen, gießt das Waffer davon und benugt fie zu der 

Kuchenmaffe, fonft hat man nur die wertloje Pflanzenfajer. Dann 

werden Milch, Weißbrot und Zwieback hei gemacht, zerrührt, Kar— 

toffeln, Eier, Hefe, Sahne und Salz tüchtig durchgerührt und. der Teig 

an einem warmen Ort zum Aufgehen Hingeftellt. Er muß jolange auf- 
gehen, bis er den doppelten Umfang erreicht hat, dann mird mit dem 
Backen angefangen. Das Feuer darf hierbei weder zu ſtark noch zu 
ſchwach fein, weil im eriteren Falle die Kuchen nicht gar werden, im 
* lehteren anstrocnen würden. Es gehört zu Reibekuchen überhaupt 
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reichlich Fett; Halb abgeklärte Butter, halb Schmalz eignet ſich vorzügs 
lich dazu. Es wird diejes in einer Kuchenpfanne recht heiß gemacht und 
der Teig zu Heinen Kuchen gebaden, welche bid zum Umwenden zuge= 
dedt und gelbbraun gebaden werden. 


44, Weftfäliihe Reibekuchen (Kartoffel-Pfannkuchen) ohne 
Hefe Nr. 2. 3 Dt geriebene rohe Kartoffeln nach; vorhergehender 
Angabe, doch nicht ausgepreßt, 6 Eier, 3 Ehlöffel dicke faure Sahne, 

2 Zwiebäcke, 2 Löffel Meuronat und etwas Salz. 

Das Geriebene wird zum Abtröpfeln 5 Minuten auf einen Durch- 
ichlag gelegt, dann mit Eidottern, Sahne, Mehl und Salz vermifcht 
und der Eierſchaum durchgemengt. Zum Baden kann nach Belieben ge— 
ſchmolzene und vom Bodenſatz abgeflärte Butter, Schweinefchmalz, 
| an ausgebratener Sped, auch gut ausgeglühtes Rüböl genommen 

werden; indes ijt eine Mifchung von Butter und Schmalz bejonders 
zu empfehlen. Jedenfalls muß das Fett bereit ftehen, wenn die Kuchen 
eingerührt find, damit man nicht genötigt At, den Teig Hinzuftellen, 
wodurch die Kuchen an Schmadhaftigkeit verlieren würden. Die Maffe 
wird löffelweiſe in die mit reichlich heißem Fett verfehene Pfanne ge- 
geben und offen während weniger Minuten dunfelgefb gebaden, wobei. 
die Kuchen mit dem Meffer einmal umgemwendet, und nachdem bie 
erjten herausgensmmen, bei Hinzuthun von Fett andere‘ hineingelegt 
+ werden. | 


| 45. Wohlfeile weitfälifhe Reibekuchen (Kartoffel: Pfaun- 

kuchen). Nr. 3. Man nehme einen etwas gehäuften Suppenteller 
nach Ver. 43 geriebene rohe Kartoffeln, gebe dazu eine etwas gehäufte 
Untertafje gefochte, ganz kalt geriebene Kartoffeln, 1 Ei und Salz, 
rühre ſolches gut untereinander und bade in reinſchmeckendem, heiß ges 
machtem Rüböl gder nach Belieben:in Rüböl und Schmalz rafch Heine 
Kuchen davon in offener Pfanne nach Nr. 43. Es werden von be— 





merfer Maſſe 7 Stück. Man kann fie zum Thee oder mit Apfelmus- — 


geben. 


46. Zwiebäcke mit Sauce. Zub Dt Mil nehme man, wenn 
die Schüſſel befonders gut fein fol, 4, fonft 2 Eier und 1—2 Eplöffel 


Zuder, würze e3 mit Citronenfhale und gieße dies zum Einweichen . 


über die Zwiebäcke. Iſt die Eiermiilch eingezogen, wobei die Zwiebäde 
nicht im geringſten zerbrödeln dürfen, fo drüde man beide Geiten in 
feingeftoßene Weißbrotrinden und bade die Zwiebäcke in einer Pfanne 
mit heißgemachter Butter auf mäßigem euer hellbraun. y 

Man kann eine rote oder weiße Weinfauce (fiehe Abſchnitt R.). 
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darüber anrichten oder dazu reichen, fo auch jeden Zwieback mit Frucht- 
gelee beftreichen. 


47. Preißelbeerſchnitte. Mean fchneidet Weißbrot, das einen 
oder zwei Tage alt ift, in fingerdide Scheiben, Tegt fie in eine Schale, 
‚übergießt fie mit warmer Milh, nimmt fie, wenn fie Durchgemweicht 
Find, heraus und legt fie auf eine Schüffel, um wieder nene Scheiben 
in die Milch Tagen zu können. Nun zerrührt man 2—3 Gier, gibt 
die Milch, die von den Scheiben übrig geblieben, und auch die, welche 
abgeflojjen tft, hinein, und wenn dies zufammen noch gerührt ift, legt 
man jedesmal ſoviel Weißbrolſcheiben in diefe Eiermilch, als in einer 
Pfanne Platz haben; man wendet fie darin um, dreht fie in geftoßenem 
Zwieback noch einmal tüchtig herum und bädt fie num in reichlich 
Butter auf beiden Seiten kroß und bräunlich und bejtreicht fie mit did 
eingefochten Breißelbeeren oder mit Vreißelbeergelee und beftreut fie 
‚mit Buder. — 


48. Arme Ritter ſchnell und gut zu backen. Es eignen ſich 
hierzu am beſten große doppelte Zwiebäcke, welche nur einmal im 
Ofen geweſen ſind, oder auch Semmel. Von erſteren nehme man zu 
6 Stüd, an Gewicht 14 Pf. knapp Ot Milch und 6 Eier. Die Zwie-⸗ 
bäcke werden gefpalten, die Milch wird mit etwas Citronenfchale oder 
Zimt und ein wenig Salz gewürzt (fochende Milch würde die Zwie— 
bäde ganz auflöfen) und mit einem Löffel darüber verteilt, wobei man 
bald nachher die unterjten weichen Schnitten auf eine flache Schüffel 
legt. Unterdes jchlägt man die Eier, legt die Schnitten mit beiden 
Seiten hinein, daß die Eier gut einziehen, und bädt fie in heißgemachter 
‚Butter mit Schmalz vermiſcht dunfelgelb. 

Man beitreut fie ftarf mit Zuder ud gibt fie womöglich mit friſchem 
Kompott recht Heiß zur Tafel. | 

Noch wohlichnedender werden die Armen Ritter, wenn man fie in 
eine Klare (fiehe A. Nr. 28 oder 29) taucht und dann in Schmelz- 
butter bädt. Ba | 

In der feinen Küche beftreicht man die eingeweichten Armen Ritter 
vor dem Baden mit einer Mandelmaffe aus geriebenen Mandeln, Eiern, 
Taurer Sahne und Zuder. 


49. Spanischer Brotberg. Man ſchneidet 6 altbadene.Semmeln, 
nachdem man die Rinde abgerieben, in Scheiben, legt fie in eine tiefe 
ESchüſſel und übergießt fie mit einem biden heißen Weinſchaum aus 
4 DrRotwein, Pfd Yuder, 6 Eidottern, Salz, Citronenſchale und 
1 Upe.Reisftärte, lazt fie eine Viertelftunde darin ziehe, kehrt fie in 
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der abgeriebenen Rinde um und bädt fie wie in voriger Nummer. 
Dann läßt man die Schnitten abfühlen, beftreicht fie mit einem guen 
Apfelmus oder einer Obftmarmelade, fchichtet die Scheiben bergarig 
auf und überzieht fie mit dem fteifen, mit Zucker geſüßten Schnee der 

6 Eimeiße. Man bädt den Brotberg in gelinder Wärme im Dfen 
dunkelgelb und reicht ihn ftatt eines Auflaufes zum Nachtiſch. 


50. Karthäuſerklöße. Milchbrötchen werden auf ‚einer Reibe 
abgerieben und halb durchgefchnitten. Zu 3 Brötchen nehme man. 
3 Obertaffen Milch, 2 Eier, 1 Eplöffel Zuder und etwas Litronen-) 
ſchale, Muskatblüte oder Bimt, klopfe es untereinander, gieße es über, 
die Brötchen und laſſe fie 2—3 Stunden darin weichen. Nachdem fie 
duch und durch weich geworden, beſtreue man ſie mit der cbgeriebenen 
Rinde und backe ſie in reichlich heißer Butter dunkelgelb. Man richte 
die Klöße zum Kompott jeder Art an, oder gebe eine beliebige Wein— 
oder Fruchtfauce dazu. 


51. Reisbirnen (oftfriejifh). Man kocht 3 Pfd. Neis, nach— 
dem derjelbe gut abgebrüht, mit Milch weich und recht fteif, gibt dann 
ein Ei did Butter, Zuder und abgeriebene Citronenschale nad) Ge— 
Ihmad Hinzu. Nach dem Erfalten der Maſſe formt man längliche: - 
Klöße daraus, die man in Ei und Zwieback umwendet und in Butter’ 
hellbraun bädt. 

Man gibt eine Vanille, Wein: oder Sruchtjauce dazır. 


Krankenſpeiſen. Alle Eierkuchengerichte ſind für Kranke unge⸗ 
eignet, weil ſie durch ihr Backen in Fett zu ſchwer — werden, 
erlaubt ift allenfall3 Nr. 6 und 9. 


L. Eier-, Mild-, Mehl-, Reis- umd 
| Maisſpeiſen | 


— — — 


1. Eier zu kochen. Um die Eier genau nach Wunſch zu kochen, 
darf man ſie nicht eher ins Waſſer legen, als bis es ſtark kocht. Weiche 
Eier erfordern zum Kochen 3 Minuten, wenn die Dotter etwas dick— 
licher ſein ſollen, 4 Minuten; Eier zum Butterbrot oder zum Verzieren 
der Gemüſe, wozu man das Weiße feſt, das Gelbe noch etwas weich 
nimmt, 5 Minuten; doch ift dabei ftarfes Feuer vorausgeſetzt, auf 


| welchem da3 Waſſer nad dem Hineinthun der Eier alsbald wieder ins 


Kochen kommt. Auf Petroleum-Kochern braucht man etwa eine Mi— 
nute mehr. 
Neuerdings gibt es ſehr praktiſche Eieruhren, die den vordem ge— 


bräuchlichen Sanduhren weit vorzuziehen ſind; aber auch ſie kann man 


nur beim Kochen der Eier auf raſchem Feuer verwenden, da bei ſchwachem 
Feuer die Zeitdauer zu gering iſt. 

Beim Kochen mehrerer Eier iſt ein Eiernetz von Bindfaden zweck— 
mäßig und bequem, indem darin die Eier zugleich hineingegeben und 
zugleich herausgenommen werden können. 

Will man die Eier abſchälen und zum Verzieren von Gemüſe 
gebrauchen, fo werden fie zugleich in faltes Waſſer gelegt, nach dem 
Abkühlen behutſam aus der Schale gelöſt und in geſalzenem Waſſer 
wieder erwärmt. 


2. Sachſiſche Sol⸗Eier werden bekanntlich am wohlſchmeckendſten 
auf den Salinen in einem Netz in natürlicher Sole gekocht; doch kann 
man fie auch künſtlich zubereiten. Wünſcht man die Sol-Eier von 
‚gelber Farbe, jo focht man fie in Zwiebelwaſſer, andernfalls in ger) 
mwöhnlichem Waffer Hart, jedoch nie länger als 10 Minuten, Hoofk die 
Schale ringsum Hein, ohne fie zu entfernen, und legt die Gier. 
24 Stunden in Salzwaffer, welches fo ftarf fein muß, daß fie darin 


— ſchwimmen. Oft wird die Salzſole auch mit geſtoßenem Kümmel, 





gewürzt. 


Me 


ER Wi —— 






364 L. Eier-, Milde, Mehl- Reis⸗ und Maisſpeiſen. 
Anmerk. Die Sachſen eſſen die Sol-Eier am häufigſten zum Bahnen i J 
Bier. Auch werden ſie, ſowie Lerchen und Salzgurken, von den Halloren 
re alten ſächſiſchen Volksſftamm — noch alljährlih an den Hof 
gebracht 


3. Kiebit- amd Möven-Eier zu kochen. Beide werden Hat 
gegeffen; in Waſſer 8 Minuten gekocht und als Eingangsgericht mit 
verjchievenem Brot und Kreffe gereicht und in einer Schüffel, die zur 
Hälfte mit Salz gefüllt ift, angerichtet. Shrer Kleinheit und, feinen 
Scale wegen ift beim Einlegen ins Wafjer Vorficht zu empfehlen. 
Sie find von feinem Wohlgeichmad, wenn man fie friſch erhäft. 

Anmerk. Da man häufig ſchon angebrütete Kiebig-Eier. erhält, fo unter- 
wirft man fie vor dem Kochen einer Probe. Legt man ein Ei nach dent 
andern in eine mit faltem Waffer gefüllte Schale und die Eier ſinken 
gleich darin auf dem Boden, fo find fie friſch. Drehen fie fich exit ° 
mehrmals und finfen dann, io find fte bebrütet. 


4. Rührei. Bon gewöhnlichen, nicht zu Eleinen frifchen Eiern . 
nehme man zu jedem Ei 1 Eßlöffel Milch, wenig Salz und die Hälfte 
einer kleinen Walnuß groß Butter. Man zerklopft Eier, Milch und 
Salz, läßt, am beſten in einem kleinen irdenen Geſchirr die Butter 
gelb werden, gießt die Eier hinein und rührt ſie über ganz ſchwachem 
Feuer langſam bis zum Dickwerden; die Pfanne wird ſchon vorher ab— 
genommen, und das Rührei, ſobald es fertig iſt, in ein bereitſtehendes 
Schüſſelchen gefüllt, damit es recht weich bleibe. Beim Rühren darf 
dasjelbe nicht breiig gemacht werden, weshalb es gut ift, den Löffel 
jtrichweife über den Grund zu ziehen. Oft wird aber das zu zarten. 
Brei gerührte Ei vorgezogen. — Pikanter und für viele ſchmackhafter 
wird das Rührei, wenn man ftatt Milch und Butter Waſſer und Speck 
nimmt. 

Man gibt das Rührei zu Spargel, grünem Salat, Bückingen, 
Sommerwurſt, kalter Zunge und Rauchfleiſch; zu den drei letzteren 
kann etwas feingehacktes Schnittlauch mit den geklopften Eiern ver— 
miſcht werden. 

Rührei läßt ſich mannigfach verändern durch das Durchmiſchen 
von weichgedünſteten zerſchnittenen Pilzen, kleinen gekochten Spargel 
ſpitzen, von einigen entgräteten Sardellenſtückchen, gewiegtem — A 
fowie von einigen Löffeln geriebenem Käſe jeglicher Art. Be 

Bill man da3 Rührei ala Eingangsgericht nad) der Suhpe 5 
reihen, jo füllt man es in vorher erwärmte Mufchelichalen und miſcht 
in der, feinen Küche in Fleijchhrühe gekochte, würfelig zerichnittene 
Kalbsmilch und Trüffelſcheiben dazwiſchen und belegt dag Rührei mit 

Streifen Lach. Für den einfachen Tiſch mischt man Käfe unter die 
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Eiermaſſe, ehe man fie rührt, beſtreicht die Oberfläche mit Tomaten— 
brei, nachdem man fie eingefüllt, oder beſteckt fie mit Cervelatwurſt— 
ftiftchen und umkränzt die Mufcheln mit geröfteten Semmeljchnittchen. 
Us feine Abendfhüffel reiht man auf feinen Tafeln das 
Rührei im Frühling auf folgende Weile. Man pubt rote und weiße 
junge Radieschen, läßt ein Blättchen oben jtehen, ſchneidet die Schale 
der Wurzel nach dem Blättchen zu mit fcharfem Mefjer in ſchmalen 
Streifen beinahe herunter, ohne fie abzutrennen, legt die Radiegchen 
einige Stunden in kaltes Waſſer und erhält jo zierliche Röschen. Man 
läßt fie abtropfen, fchneidet runde Weißbrotſ cheiben, die man in der 
Mitte aushöhlt, gelb röſtet und mit einem Sträußchen friſcher, mit 
einigen Tropfen OL und wenig Salz vermijchte Kreife ausfüllt. Drei‘ 
Trüffeln kocht man weich und zerjchneidet fie in Scheiben. Dann be= 
reitet ınau ein gutes Rührei aus etwa 10 Eiern, Häuft dies bergförmig 
‚in die Mitte einer erwärmten Schüffel, belegt eg mit den Weißbrot— 
Schnitten und umkränzt es wit Radieschenröschen und Trüffelſcheiben. 


5. Berlorene Eier. Eine Handbreit hoch Wafler wird in einem 
Topf mit Salz und wenig Eſſig gekocht, frifche Eier, eins nach dem 
undern raſch hinein geichlagen, doc müfjen fie nebeneinander Liegen. 
können. Sobald das Weiße gut zufammenhält (Hart.dürfen fie nicht 
gekocht fein), werden fie herausgenommen, und wenn man fte jäuerlich 
wünfcht, mit etwas Eſſig beiprengt. Dann fchneidet man fie ringsum 
glatt, jtreut etwas feingejtoßene® Salz darüber und gibt fie, auf 
Spinat gelegt oder dazu angerichtet, zur Tafel. 

Auch als Eingangsgericht nach der Suppe fünnen die verlorenen 

' Eier gereicht werden und zwar gibt man in der einfachen Küche dann 
eine Sardellen-, Hering?-, Sauerampfer- oder Remouladenjauce über 
die Eier und verziert die Schüfjel mit geröfteten Brotichnitten. — In 
der feinen Küche bejtreicht man eine Schüffel did. mit der folgenden ſä— 
migen Sauce. Mehrere Zwiebeln und einige Schinkenjcheiben werden in 
Butter gelb geſchwitzt, 2 Löffel Mehl hinein geröftet und halb Fleiſch— 
brühe, halb Sahne Hinzu getban, daß eine fämige Sauce entsteht, die 
durch ein Sieb gejtrihen wird. Dann fügt man 23 Uzngeriebenen 
Parmeſankäſe an die Sauce, zieht den Eiweißſchnee zweier Eier durch 
und ftreicht die Hälfte Sauce auf die Schüffel. Man ordnet die ver— 
forenen Eier darauf, überfüllt fie mit dem Reſt der Sauce, betreut 

die Oberfläche mit Semmelfrumen und Käſe, beträufelt fie mit Bu ter 
und bädt die Eieroberfläche gelblich. 


6. Gebackene oder Spiegel-Eier. In einer gefchenerten, fauberen, - 
Eee läßt man Butter heiß werben, ſchlägt die Eier behutfam hinein | 







—— 
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‚jo daß jedes Ei ganz bleibt, ftreut etwas feingemachtes Salz darüber n : 


‚ab fchiebt fie, wenn das Meike dicklich geworden ift, ohne fie umzu= 


"menden, auf eine Schüffel, chneidet den Rand glatt und richtet fie zu 





‚Spinat oder zu ähnlichen Gemüfen an. Da ein mohlgelungenes 


‚Spiegelei feinen braunen Rand haben, auch unten nicht bräunlich aus⸗ 


ſehen darf, ſo iſt es ungeübten Händen zu empfehlen, die Eier in einem 
Tiegel auf kochendem Waſſer zu bereiten. 

Auch kann man die Spiegeleier mit folgender Sauce anrichten und 
fie als augenehme Abendſpeiſe reichen. 

Auf 4 Perſonen nimmt man etwa 2 Eier, 1 ſtark gehäuften Thee— 
‚Löffel Mehl oder Stärke, 1 große Obertaffe Wafjer, Eſſig nad) Ge- 
ſchmack und foviel Zucker, daß der Eſſig gemildert wird. Dies alles 
wird big zum Auffochen gerührt, !/s Ei did Butter durchgemifcht, über 
‚die heißen Eier angerichtet und die zugededte Schüffel einige Minuten 
"auf eine heiße Platte geftellt. 

Wil man die Spiegeleier als Eingaugsgericht nach der Suppe- 


geben, jo bereitet man fie nach folgender Weife. Man läßt von Bäder 
ein Weißbrot in Nollenform baden, ſchneidet dies in Scheiben, entfernt 


die Krumen, ohne die Rinde zu verlegen und bädt die Brotrinde in 
Schmalz goldbraun. Man legt fie auf eine mit Sardellenbutter be— 


ſtrichene flache Schüfjel, bejtreicht die Ringe mit dider faurer Sahne, 


Schlägt in jeden Ring ein Ei, ſalzt die Eier, beträufelt fie ebenfall3 mit 
. etwas faurer Sahne, bededt die Schüſſel mit einem Butterpapier und 
 bädt das Gericht bis das Eiweiß erftarrt ift. Sehr Hübfch ift ala Um- 
kränzung eine Reihe ganzer gefüllter Tomaten. 


7. Eier mit Senffance. Friſche Eier werden weich gefocht, ab- 
geſchält, der Länge nach glatt durchichnitten, in eine Schüffel, die offene 
ESeite nad) oben, gelegt und mit jehr wenig feingemachtem Salz beitreut. 
Es wird eine Senffauce (fiehe Abſchnitt R.) darüber gegeben oder nur 
zerlaſſene Butter, die man mit Senf verrührt hat. 


8. Gefüllte Eier. Hartgefochte Eier fchneidet man duch, nimmt 
‚vie Dotter heraus und vermijcht die Hälfte der gehadten Dotter mit 


| a getwiegten Sardellen, Champignons, einem Stückchen gehadter 


Zunge oder Schinken und einem rohen Eidotter. Von den übrigen 
Dottern — man mit Senf, DI, Eſtragoneſſig, Salz und Pfeffer 
' eine dickliche Sauce, milcht einen Teil derjelben unter die gemwiegten 


Sachen, dat man eine gejchmeidige Farce erhält, füllt diefe in die aus: 
gehöhlten Cierhälften und gießt die übrige Sauce über die Eier. Dieje 
| gefülten Eier find bei Herren jehr beliebt und bieten für den rue | 


ti eine angenehme Abwechſelung. 
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Ebenſo bilden warme gefüllte Eier eine hübſche Speiſe, die ſich 
— als Eingangsgericht nach der Suppe eignet. Man kann die 
hartgekochten Eier dazu verſchiedenartig füllen, entweder mit einer 


Fiſchfarce, einem ſehr feinwürfelig geſchnittenen Kalbsmilch- oder Ge— 


flügelragout oder aber nur einfach mit den ausgelöſten Eidottern, die 


man zerreibt und mit feinen Kräutern, Reibbrot, , geriebenem Räfe und 

etwas Fleiſchbrühe zu einer Farce verarbeitet. In jedem Falle behält 
man etwas von der Füllung zurück, ſtreicht dies auf eine flache Schüſſel, 
ſtellt die gefüllten Eierhälften nebeneinander darauf, beträufelt ſie mit 
Butter, beſtreut fie mit geriebener Semmel und bäckt fie goldbraun. 


9, Eierberg. Das Weiße von 6 hartgeſottenen Eiern ſchneidet 
man in feine nudelartige Streifen, dämpft fie in einer Bechameljauce 
‚(fiehe Abſchnitt R.) und richtet fie bergfürmig auf einem Kleinen heißen 
Schüſſelchen an. Die Eidotter zerreibt man mit einem Stüd frischer 
Butter und Salz, reibt fie dann durch ein Sieb auf die angerichteten 


Eiweißſtreifen und belegt die Schüffel mit geröfteten Semmeldreieden 


und läßt das Gericht im Ofen recht heiß werden. 


10. Marinierte Eier. Man kocht 18 frifche Eier hart, ſchält 
fie und Iegt fie in einen Kleinen GSteintopf. Dann kocht marı DEifig 
mit Uze. Pfeffer, 15 Ingwer und ebenſo viel Jamaikapfeffer 10 Mi— 
nuten und gießt ihn durch ein Sieb auf die Eier. Der Steintopfwird 
nach dem Erkalten des Eſſigs mit Pergamentpapier verbunden und die 


Eier nad 3—4 Wochen als Beilage zum Butterbrot gereicht. 


11. Eiweiß roh für Kranfe. Dean fchlägt ein Eiweiß zu ſteifem 
Schnee, fügt langſam 1 Eßlöffel dicke ſüße Sahne, 1 Löffel Cognac 
und 1 Theelöffel feinen Zucker Hinzu und reicht es dann ſofort löffel⸗ 
weile. 


12. Gierfäfe. 9-10 Eier (je nad) der Größe) ſchlägt man gut 
durchetnander, rührt fie mit Ot.Milch und etwas Salz jo lange 
über ſchwachem Feuer, bis das Ganze gerinnt, zu heiß darf e3 nicht 
erden, und gießt e3 dann zum Ablaufen ſchnell in die Form, damit 
die Eier recht weich bleiben. Auch kann man einige Korinthen, welche 
man vorher in: kochendem Waffer Hat ausquellen laſſen, lagenweiſe 
durchſtreuen. Hat man indes etwas längere Zeit bis zum Gebrauch, 
ſo wird der Eierkäſe jedenfalls milder, wenn man die Eiermilch in 


einen Steintopf gießt, in kochendes Waſſer ſtellt und darin ſo lange 
fortwährend kochen läßt, bis fie gerinnt. 


Man beſteckt den Eierkäſe mit Mandelſtiftchen und gebe als ans, | 


genehme Sauce dazu: Sahne von jaurer Milch mit Vanille-Zuder 
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ſchäumig geſchlagen und mit Arrak vermiſcht. Auch paßt eine talte | | 


Wein⸗ oder Fruchtſauce dazu. 


13. Eier-Gallert. 1 Ot. Milch, 4 ee Eier und 5 & 
dotter, 1 abgeriebene Citrone, Zuder und Zimt gebe man in eine tiefe 
Schüffel, ſetze fie zugedeckt auf fochendes Wafjer und laſſe fie jo lange 
ftehen, bis das Gericht dick geworden ift. Nach dem Erfalten bejtreue 
man e3 mit Zucker und gebe eingemachte Preißelbeeren oder ein anderes 
' herzhaft ſchmeckendes Kompott dazu. 


Einen jeher hübſchen Eierberg fann man aus dem Eier Gelee 


herſtellen. Man belegt eine runde Schüſſel mit Scheiben von Biskuit 
und Makronen, die man in Himbeerſaft tauchte und reibt das Eier— 
Gelee durch ein Porzellanſieb loſe auf das Gebäck, daß es bergartig 
auſgehäuft und locker erſcheint. Man beträufelt den Eierberg mit rotem 

Fruchtſaft, beftreut ihn mit Zucker, umlegt ihn mit einem Kranz fteifer 
Schlagſahne und reicht eingemachte Kirjchen nebenher. 


14. Geſchlagene Milch. Did gewordene Milch mit der Sahne 
wird mit einem Schneebejen 1/a Stunde ftarf geichlagen, mit Zuder 
und Zimt direchgerührt, in eine tiefe Schüfiel gefüllt und mit Zwieback 

gereicht. Man kann auch ein Glas roten Wein mit durchichlagen. 


15. Zerrährte Käſemilch (Barkäſe, Stippmilch). Man 


nimmt did gewordene Milch ohne Sahne, ſetzt fie in die Rähe des 


Feuers, daß jie allmählich von den wäſſerigen Teilen fich fcheide (doch 
muß ſie weich bleiben), läßt fie in einem dazu bejtimmten Yeinenen 
Beutel ablaufen, rührt fie durch ein blechernes Sieb und rührt dann 
junge Sahne oder friihe Milch mit Zucker und geftoßener Vanille 
dur. Oder man füllt die ſaure Milch ungewärmt mit ober ohne den 


Rahm in einen loſen leinenen Beutel und hängt diefen am Abend vor 
dem Gebrauch auf, Damit die Molfe ablaufen kann. Sie ift feiner und 
zarter tie die heißgemachte Mil und mird.tvie diefe mit Rahm ober 
füßer Milh und Zuder angerührt. Nachdem man fie in eine tiefe 


Schüfjel gefüllt und glatt geftrichen, betreut man fie mit Zuder und 
reifen Weinbeeren, auch wohl mit gejtoßenem Ingwer, oder man gibt 
etwas jaure Sahne, die mit Zuder und Zimt ſchäumig geſchlagen it, 
‚darüber und die übrige Sahne dazu. Ohne Sahne muß diefe Milch 
nicht zu die gerührt und Rüdficht darauf genommen werden, daß fie 


ſich nach dem Anrühren, gleichwie Reis nach dem Kochen, bedeutend 


verdickt. 


Kirſchkompott zu verzieren. 


Viele Lieben es, Stippmilch mit Preikelbeeren, Weinbeeren oder 4 
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16: Gefochter Reis. Man kocht guten abgebrühten Reis in | 


Salzwaſſer 20 Minuten, gießt ihn dann ab und ſtellt ihn noch 120 Mi- 


nuten in eine warme Dfenröhre, wo man ihn öfter umfchwentt, bevor 


man ihn zu Tifche reiht. Man gibt diefen Reis der Abmechfelung 


| Halber'ober im Frühling, two die Kartoffeln fchlecht werben, ftatt diefer 


zu allen gebratenen und gefochten Fleiſchſpeiſen. 


In Amerika kocht man den Reiz, indem man ihn mit fochendem ı 


Waſſer übergiegt, 10 Minuten damit verdedt ftehen läßt und Dies noch 
zweimal wiederholt. Dann jtellt man ihn mit Salzwaſſer aufs Feuer, 
läßt ihn auffochen, gießt das Waſſer ab, jchüttet den Reis anf eine 
Schüſſel und jtellt ihn 10 Minuten in einen mäßig heißen Ofen. Dann 
verrührt man ihn mit etwas Butter und richtet ihn oder an. Er wird 


jehr ſchön durch diefe Methode und die Körner bleiben völlig unver 


jehrt. 


Noch ſchöner wird der Reis, mie ich außgefunben babe, auf folgende 


Meile. Man bringt ihn mit faltem Waller aufs Feuer, läßt ihn big 


zum Kochen fommen und gießt ihn ab. Dies wiederholt man no 


zweimal, läßt ihn dann mit beſtimmter Flüffigkeit aufwallen und jeht 
ihn darauf auf eine heiße Herdſtelle, wo er ohne zu fochen, weich auf 
quillt und in 15 big 20 Minuten fertig ift. 


17. Zuriuner Reid. 24 Uzn- Carolina oder Mailänder Reis 
wird in kaltem Waller gewaſchen, mit einem Tuche abgetrodnet und 


‚mit einer zerriebenen Zwiebel id Ugrdutter unter beftändigem Rühren 


leicht gelb gebraten. Dann füllt man 1 Glas Weißwein, etwas Citro- 
nenjaft und d Dt. Fräftige Fleiſchbrühe an und Focht den Reis weich 
‚und förnig. "Bor dem Anrichten ſchmeckt man ihn mit Salz und wenig 


‚Pfeffer ab und gibt ihn zu gebämpften Fleiſchſpeiſen. Berfeinern kann 
man da3 Gericht durch Erjegen des Weißweines durch Madeira und‘ 


den Zuſatz von Uzserjchnittene il Trüffeln, die man einige 
Minuten in dem Reis ziehen läßt. 


18. Reis zu Nagont. Man nimmt zu 2 Schüffeln 1 Pfund‘ 


Reis, kocht ihn ab und läßt ihn in Bouillon ausquellen, rührt dann ein 
Glas Madeira, 1 Taſſe Sahne, 2 Eidotter, + Pid Parmeſankäſe Hinzu 


und legt ihn als Rand um ein angerichtetes Ragout von Geflügel oder | 


Kalbfleiſch 


| 19. Reisbrei. Bu7 Uzn Reis gehören? OrMilh. Man koche 
den Reis dreimal auf (vergl. Nr. 16), Laffe ein Stüdchen Butter in 
einem Topfe zergehen, wodurch die Milch, vor dem Anbrennen ge⸗ 


fichert wird, gieße die — hinein und lafſe ſie zum Kochen kommen. 
Davidis, Kochbuch. 24 
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Dann gebe man ben Reis mit einigen Stückchen gutem Zimt (feiner, 
‚it es Stets, ſtatt Zimt Vanille zu nehmen, zumal der Zimtgeſchmack 
manchem nicht zufagt) dazu und Laffe ihn an heißer Herdſtelle gar, aber 
nicht zu weich und nicht zu Did ausquellen,; kochen darf er nicht mehr. 
Später wird ein Stüdchen Zuder und wenig Salz hinzugefügt, der 
Reis in eine Schüffel gefüllt und mit Zucker beftreut, oft auch mit gelb- 
gebratener Butter begoffen. Wimjcht man den Reis falt zu geben, 
fo rechne man betm Kochen darauf, daß er während des Kaltwerdens 
viel dicker wird. Auch gebe man ihn nicht jogleich in die beſtimmte 
Schüſſel, ſondern rühre ihn vorher erſt durch, am beſten mit einigen 
Eidottern und einem Güßchen Rum oder Liqueur, da er ſonſt kalt leicht 
nichtsſagend ſchmeckt. 

Übriggebliebenen Reisbrei kann man entweder als Pfannkuchen 
nach K. Nr. 33 zubereiten, oder auch zum Füllen von Plinſen nad) K. 
Nr. 4 zweckmäßig verwenden. Auch kann man ihn zu kleinen Klößchen 
formen, in Schmelzbutter ausbacken und ſie noch heiß in geriebener 
Schokolade umwenden. 


20. Reis in Rotwein für Kranke. Man bringt 3 Ugn. Reis 
zweimal mit faltem Waffer bis vors Kochen, focht ihn dann in Waſſer 
halb gar, füllts At.) Rotwein, 2 Theelöffel Citronenzuder und etwas. 
Zimt Hinzu und kocht ihn völlig gar. Dann gibt man ihn heiß zu Tiſch 
und twarme verjüßte mit Eigelb verrührte Sahne als Sauce dabei. 


21. Reis mit Äpfeln. Man nehme hierzu den beiten Reis, 
foche ihn dreimal auf, laſſe in einem Topfe einen Stich Butter zer- 
gehen, gebe den Reis mit fochendem Waller, einem Stück Zimt und 
etwas Salz hinein und laſſe ihn langjam ausquellen (ſiehe Nr. 16) Wenn h 
er beinahe weich geworden iſt, gebe man die Apfel nebſt einem reichlichen i 
Stück Zuder dazu, koche den Reis vollends gar, aber nicht zu Did, 
und rühre ihn vorfichtig durch, damit er ganz bleibe. Auch faın man 
‚ein Glas Weißwein durchrühren. Alsdann richte man ihn an und 7 
ftreue Zuder darüber. | 

Zu 4 Pd} Reis find 6 mittelmäßig große gefchälte und in je 
8 Teile gejchnittene nicht jehr faure Apfel ein gutes Verhältnis und 
gibt die3 als zweites Gericht eine Bortion fir 3 Perſonen. > 

Man kann die Upfel auch zu Mus kochen und mit dem Reis ver- | 
mifchen, was feiner ift. Wird ſpät im Frühjahr dies Gericht von 
Paradies-Apfeln zubereitet, jo laſſe man fie zur Hälfte weich fochen 
‚und gebe dann erſt ven abgebrühten Reis hinzu. Sehr wohlichmedend 3 
iſt ein Schälchen mit Apfel- oder Brombeergelee als Beigabe zu Diefem ! 
Reis, der vielfach auch ftatt in Waſſer mit Mitch gekocht — — 


| 
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Ein auter Apfelreis läßt fich auch als Nachſpeife fehr wohl ver- 
wenden, wenn man den mit Milch gar gefochten Reis mit Butter, 


Zucker, zerriebenen Mafronen und 3—4 Eigelb vermiſcht und ihn 


feicht in eine runde Form drüdt. Man Höhlt die Mitte der Schüfjel 
aus, füllt gar gedünftete Apfelviertel, die nicht zerfallen jein Dürfen, 
hinein, ftürzt den Reis, belegt feine Oberfläche mit der zweiten Hälfte 
Apfelviertel und umgibt ihn mit einem Kranz eingemachter Kirſchen. 


22, Reis mit Nofinen (ein leichtes Eſſen für Genefende). 
Sit der Reis abgefocht, jo jege man ihn nach vorhergehender Angabe 
aufs Feuer und gebe, wenn er weich ift, ausgejuchte und gewaſchene 
weich gedämpfte Rofinen dazu und laſſe ihn damit noch einige Minuten 


durchziehen. 


i 23. Jan im Sad (Pottgebentel, Reisbeutel). 13 Pf Reis, 
oder 3 Pd. Reis und à Pfd. mittelfeine Graupen mit 1 Pfund guten 


Zweiſchen, oder 11 Uzn. Zwetſchen und,5% Uzn.Rofinen. Anſtatt der 
Graupen iſt aud eine Miſchung von Reis und gejchältem Spelz zu 
gleihen Teilen zu empfehlen. 

eis, Rofinen und Zwetſchen werden gut gewaschen, Tegtere offen 
abgefoht. Dann legt man ein ganz fauberes, in heißem Waſſer ſtark 


ausgedrücktes Tuch in eine tiefe Schüffel, ſtreut das Bemerkte nebit 


Salz lagenmeife hinein, bindet das Tuch derartig zu, daß Raum zum 
Ausquellen bleibt, ftellt eg, mit einem alten Teller darunter und mit 
reichlich Tochendem Waſſer bededt, aufs Feuer und Yäßt das Gericht 
2 Stunden fohen. Beim Anrichten kann braune Butter und Zuder 
darüber gegeben und Braten mit Bratenfauce oder roher Schinfen dazu 
gegeffen werden. Bei fparfamer Einrichtung ift ohne weiteres folgende 
Sauce paſſend und Rauchfleiſch eine angenehme Beilage. 

Zur angegebenen Portion wird ein Eßlöffel Mehl, hinreichende 
Milch, 1 Eidotter,. 1 Stüd Butter, Zucker und etwas Salz bis zum 
Auffohen gut gerührt; die Sauce darf nur mäßig gebunden fein. 
Diefe Bortion als einzelnes Gericht paßt für 6, andernfalls für 10 
Perſonen. 

Das Geraten dieſer Speiſe hängt hauptſächlich vom Binden ab. 
Läßt man zum Ausquellen zu wenig Raum, ſo wird ſie feſt, zu viel 


Raum macht fie weich, weshalb zum erſtenmale zu raten iſt, während 


des Kochens einmal nachzuſehen, um nötigenfalls das Band Iofer zu 


binden. 


24. Reis mit Tomaten. Man quillt den gut abgekochten Reis, 
nachdem man ihn in Butter !/4 Stunde durchgebraten hat, in leichter 
24 * 
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Fleiſchbrühe weich und fehr dick aus, fügt dann die durchgeftrichenen in 
Butter mit Salz, Pfeffer, zerjchnittener Biviebel und einem Stüdchen 
Schinken, jowie etwa Bouillon gedünfteten reifen Tomaten Hinzu und 
richtet den Reis zu Beefiteafs und Lammrippchen an. Reſte verwendet 
man zu Tomatenfuppe. 


‚> Sagokompott (Driginalrezept). Man focht 3 Uzn. Perlſago 
nt. Waller, ebenfoviel Weißwein, 2 Löffeln Himbeerfaft 23 Ugm 
Zucker und Uz Ananasextrakt did aus. Dann vermifcht man den. 
Sago mit ne twürfelig gejchnittenen eingemachten Pfirfichen und 
halbierten Kirichen, füllt das Kompott in eine Schüffel, überjtreicht es 
mit einem Guß von 4Ugngeriebenen Mandeln, 1 Uge Zuder und 3 Ei— 
dottern, bädt das Kompott ?/a Stunde in mäßig warmem Dfen und 
reicht eg warm. Für den einfachen Tiſch kann man dem nur in Waffer, 
Zucker, Citronenſchale und =jaft zuletzt einige Löffel Saft oder aus— 
gequellte Rofinen oder Korinthen, auch wohl in Zuder und Wein weich 
gedämpfte Apfelviertel durchmiſchen. 5 


26. Tapivccabrei für Kranke. Man rührt in 4 Orfochende 
Mil 4 UzeTapiocca und focht dies etwa 15 Minuten zu einem gleich- 
mäßigen Brei, gibt eine Prife Salz und etwas Zuder daran und rührt 
bor dem Anrichten zwei zu Schaum gejchlagene Eiweiß durch den Brei. 


| 27. Gute Nudeln (Portion fir 8—10 Berfonen). Hierzu 
gehören 4 ganze Eier, 4 Ehlöffel Milch und foviel ganz feines Mehl, 
als Milch und Eier annehmen. Das Mehl gibt man in eine Schüffel, 
macht in der Mitte eine Vertiefung, gibt Eier und Milch hinein, rührt _ 
es mit einem Meffer zu einem leichten Teig, legt dieſen auf einen Tiich 
und macht ihn mit den Händen, während man immer Mehl unters 
jtreut, zum glatten, fait feiten Teige. Se länger und fteifer diefer 
verarbeitet ift, dejto beffer werden die Nudeln. Dann fchneidet man 
ihn in vier Teile, rollt jedes Stüd fo dünn wie Bapier nach beiden 
Geiten Hin aus und hängt es zum Trodnen auf einen Trodenftod, 
Sit das vierte Stüd ausgerollt, fo legt man das erite auf den Tiſch, 
jtäubt etwas Mehl darüber, fchneidet es kreuzweis durch, legt Die 
Stüde aufeinander, rollt fie lofe auf und fchneidet fie mit einem Mejier 
in jtrohhalmbreite Streifen, macht diefe auseinander, indem man ein 
wenig Mehl darüber ftreut, und läßt fie trocknen; doch kann man fie 
auch jogleich gebrauchen, | 

Man koche die Nudeln in reichlich kochendem Waſſer mit Salz 
weich, etwa /⸗ Stände, ſchütte fie auf einen Durchſchlag und gieße 
kochendes a darüber. Dann richte man fie an und gebe gebräunte: F 
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f Butter darüber. Oder man koche Milch mit einem reichlihen Stück 
friſcher Butter und etwas Salz, lafie die Nudeln einigemal darin 
durchkochen, richte fie an und gebe ſoviel geſtoßenen, in Butter gelb— 
braun geröfteten Zwieback darüber, daß fie ganz bedeckt find. Auch 
fann man ftatt des Zwiebacks einen Heinen Teil ungelochter Nudeln 
in gelbgemachter Butter kroß braten und die Nudeln damit bededen 
oder geriebenes, in Butter braun geröftetes Schwarzbrot zum Über- 
ftreuen nehmen. Kalbsbraten und getrodnete Zwetſchen find eine 
paſſende Beilage, doch ift auch ohne weiteres Apfelmug angenehm dazır. 
Anmerk. Wie voit der fämigen Brühe eine Kraftſuppe bereitet werden 

kann, findet man in B. Wr. 


Aus Überreften von Nudeln kann man nah K. Nr. 34 u. 36 wohl 
ichmedende Speijen bereiten, 


28. Mittelgrobe Graupen mit Zwetſchen (ein Mittag und 
Abendgericht). Man rechne als Gemüſe auf 3 Perjonen 4 Bd. 
Graupen, jebe fie mit einem Stüd Butter und wenig Waffer aufs 
Feuer und koche fie in furzer Brühe bei öfterem Nachgießen und Durch— 
rühren langjam recht weiß und furz ein und füge etwas Salz hinzu, 
Unterdes brühe man 3 Pd. Zwetſchen ab, koche fie. in reichlichem 
Waffer langſam weich, fchütte fie mit der Brühe zu den mweichgefochten _ 
Öraupen, rühre alles mit 1—2 Eplöffel Zuder oder Sirup unter 
einander und laſſe es noch ein wenig kochen. 

Es wird dies Gericht zwar mit der Gabel gegefjen, darf jedoch 
nicht zu did gekocht fein. Man gebe Faltes Rauchfleich oder einge 
Ichnittenen Braten dazu. 


29. Granpen mit fanrer Sahne. Man brüht die Graupen mit 
fochendem Waſſer ab, brät fie in Butter langjam 10—15 Minuten 
und kocht fie in Milch "gar. Dann fügt man das nötige Salz hinzu, 

vermiſcht fie mit mehreren mit dider faurer Sahne verquirkten Eiern, 
füllt die Öraupen in eine Form und bädt fie in einer halben Stunde 
fihtbraun. Man reicht ſüße Sahne zu diefem Gericht und gibt es als 
angenehme Abendſpeiſe. | 


30. Ein leichtes Abendeflen von Buchweizengrütze. Man läßt 
Buchweizengrütze in fochender Milch ausquellen, verfebt fie mit etwas 
Salz und läßt fie nicht gar zu weich und nicht zu Di fochen. Beine 
Anrichten gebe man braune Butter und Zucker darüber. 


31. Mehlgräupchen zu kochen. Derſelbe ebenfo fein ausgerollte: 


Teig wie zu Nudeln, mird in Heine Würfel gefchnitten, die man mit: 
dem Wieg- oder Hadmefjer jo fein mie Graupen madt. Sit der: 
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Teig vorzüglich ſchön und feſt, ſo kann man ihn — auf re 
Reibe reiben. Dieje Mehlgräupchen Werden beſonders zu Milchſuppen 
gebraucht. J 


32. Maisbrei. Derſelbe wird wie Maisſuppe, doch dicker gekocht 
und iſt ein nahrhaftes und wohlfeiles Eſſen. 


83. Italieniſcher Sterz. Das Maismehl ſchüttet man in ges ° 
ſalzenes ſiedendes Waſſer in die Mitte des Topfes, ohne zu rühren, ° 
jo daß ſich ein ſchwimmender Haufen bildet, den man folange eo 4 
Yäßt, bis er niedergefunfen ift und das darüber ftehende — 
mehreremal aufgewallt hat. Dann nimmt man das Gefäß vom Feucı,' 7 
rührt das Ganze zu einem fteifen Brei, den man glei) und glatt 3 
drückt und wieder aufs Teuer jtellt, bi3 Dampf auszujtrömen anfängt. 3 
"Man fann den Sterz wie Bolenta benugen, gewöhnlich wird er im 
| ‚Scheiben gejchnitten und entweder mit heißer brauner Butter über 
goſſen oder in der Pfanne in Butter gebadent. 3 


34. Hirfe in der Form für Kranfe. 3 Uzn. Hirfe feßt man) 
Dreimal mit kaltem Waſſer auf, läßt fie kochend heiß werden und gießt 
fie dann ab. Dann quillt man fie mit fnappy4. Or. Milch und 1 Uze. 
Zucker foivie einer Brife Salz langſam did aus, vermifcht fie mit Citro=) 
nenzucker und einem Theelöffel Roſenwaſſer, zieht den ſteifen Schaum 
‚eines Eiweiß unter die Hirſe, ſowie einige gedünitete Apfelichnitte und 
‚gibt fie in einem Porzellanförmchen, in dem man fie im Ofen gelb 
-überbaden Yäßt, zu Tifch. 


Alls Kranfenfpeifen geeignet find außerdem Nr. 1, 4, 5, 9, 
411, 13, 16, 19, 21. 25, 29 und 30, 
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M. Gelees und Gefrornes. 


1. Beſchaffenheit der verſchiedenen Gallertſtoffe zu Gelees 
(Gallerten, Sulzen, Aspics), als Hauſenblaſe, Kalbsfüße, 
Schweinsfüße und Schwarten, Gelatine und Agar-Agar. 


Als Bindungsmittel zur Bereitung der Gelees kennen wir bisher 
die Hauſenblaſe, eine Abkochung von Kalbsfüßen, von Schweine— 
ſchwarten oder -füßen und die ſpäter von dem Materialien-Kauf- 
mann Laine in Baris erfundene Öelatine. In neuerer Zeit iſt ein 
von, Pflanzen ftammendes Bindungsmittel, Agar-Agar, befannt ges 
worden. Es möge hier im allgemeinen die Rede davon fein, wie der 
Stand diefer fünf Bindungsmittel gewonnen wird und was beim Um— 
ftürzen der Gallert zu beachten ift. 

1. Baufenblaje. Die Haufenblafe Yiefert die feinsten, klarſten und 
anfehnlichiten, aber auch die foftipieligften Gelees. Diejenige, welche 
als Blätter im Handel vorfommt und die, vors Licht gehalten, einen 
bläulichen, perimutterartigen Schein hat, ift die beite. Die andere Art 
von Haufenbfafe ist zufammengerollt und muß, wenn fie gut ilt, blätterig 
fein. Erjtere jchneidet man in kleine Stüde, leßtere wird vorher mit 
einem Hammer weich und loder geflopft, jo daß Ste ſich zerfchneiden 
läßt. Danach ftellt man die zerjchnittene Hauſenblaſe zum Einweichen 
in einem fehr jauberen, engen, irdenen Töpfchen, mit Waſſer bedeckt, 
über Nacht Hin, und morgens auf ſchwaches Feuer, oder befjer auf die 
nicht zu heiße Platte des Herdes, und läßt fie langſam kochen, bis fie 
aufgelöft iſt, was bis zu !/a Stunde der Fall fein wird. Wenn fie gut‘ 
ist, jo Löft fie fich beinahe ganz auf und jieht wie klares Waſſer aus. 
Man gibt dieje Flüffigkeit durch ein Mullläppchen und gebraucht fie nach 
Vorſchrift. 

Bon guter Hauſenblaſe bedarf man zu 2 OtGelee 1} Uzn 3 Uze. 
koſten in den Apotheken gewöhnlich 75 Bf. 
2. Ralbsfüße. Stand von Kalbsfüßen. Das Gelee von Kalbs— 
füßen ift zwar viel umftändlicher al3 das von Hauſenblaſe, jedoch auch 
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viel billiger herzuftellen und zugleich ſehr veinjchmedend. Der Stand 
wird auf folgende Weiſe gemacht: Die Kalbsfüße zu Gallert jeder. 


"Art werden abgebrennt, alfo mit ihrer lederartigen Haut recht fauber 


‚gereinigt, gut gewalchen und zum Ausziehen und Weißwerden einige 
Stunden in lauwarmes Waller gelegt. Danach werden ſie Hein ges 
hauen und womöglich in einem glafierten, jedenfalls weißkochenden 


Topfe mit kaltem Waffer auf Feuer gefebt; ſobald es gut kocht und 


der Scham entfernt iſt, werden fie abgegofjen umd, wieder mit frischem 
Waſſer bedeckt, auf ein raſches Feuer gebradt. Man laſſe die Füße 
etwa 3, 4 bis 5 Stunden bei öfterem Umrühren langſam aber ununter- 
brochen kochen, bis ſie zerfallen, nehme ſie heraus, gieße etwas Waſſer 
darüber und dieſes zu der gut eingefochten Brühe, welche nach dem 
Abnehmen des Fettes durch einen feinen Haarjieb in ein porzellanenes 
‚oder irdenes Geſchirr gegofjen ind bis zum nächſten Tage hingeftellt 
wird. Bor dem Gebrauch muß ſowohl die obere Fetthaut auch als der 
Bodenſatz, ſoweit er unflar iſt; abgejchnitten werden. 

Zu 2 Dit. Gelee gehören im Winter 6, im Sommer 8 gute Kalbsfüße, 
von welchen die Brühe bis zu 4 Dit eingefocht werden kann. Diejer 
alſo bereitete Stand kann zu Wein-, Fleiſch- und Fifchgelee dienen. 

Eine geſchickte Gaftwirtin bedient fich zum Kochen von Kalbsgelee 
ftatt der Kalbsffüße abgehauener Beinknochen von rohem Kalbsbraten 
und behauptet, daß das Gelee, von diefem bereitet, viel weniger Um— 
ſtände erfordere und Elarer werde als das von Kalbsfüßen. 


3. Stand von Schweinefchwarten oder -füßen. Schweineſchwarten 
‘oder =füße werden gut gereinigt, recht Klein gehauen und mit Waſſer 
gefocht wie die Kalbsfüße. Won Schwarten rechnet man 1 Pfund auf 
1 Dt. delee, das ebenfalls ſehr wohlichmedend ift. 

4. Gelatine. Die Gelatine ift in ihrer Anwendung der Hauſen⸗ 
blaſe ähnlich, der Geſchmack aber iſt vielfach weniger rein als jener, | 
‚Doch wird von deutſchen Fabriken auch eine vorzügliche, klare und rein⸗ 
ſchmeckende Gelatine in den Handel gebracht. Die Gelatine hat der 
raſchen und bequemen Anwendung und ihrer Wohlfeilheit wegen eine 
ſtarke Verbreitung gefunden, ſo daß ſie jetzt in jeder Materialien⸗ 
Handlung zu haben iſt. Man erhält ſie in kleinen Tafeln, worin 
ſchiefwinkelige Vierecke gepreßt find, von gelblich weißer, klarer, ſo— 
wie auch von ſchön roter Färbung. Der Preis der erſten Qualuat iſt 
8 Pf. für Ugn die zweite Qualität iſt nicht anzuraten. Se klarer die 
‚Farbe und je dünner die Blättchen, defto beſſer ift die Gelatine. Man 
thut wohl, die Gelatine in größeren Duantitäten zu faufen; e3 foftet. 
dann das ganze Pfund höchſtens 3 Marf. * 





a 
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Verwendung und Dorrictung der Gelatine. Diefe dient nicht nur 


| zu Mandel, Zleifh- und Fiihfulzen, jondern auch zu Haren ſüßen 


Gelee3; fie wird aufgelöft wie folgt: Man zerjchneidet fie mit: der 
Schere in Heine Stüde, jet diefe in einem faubern Geſchirrchen mit 
kaltem Wuffer, zu 1 Use. Gelatine eine Obertafje voll, auf eine heiße 
Platte, wo fie nach Verlauf von Y/s—1 Stunde völlig aufgelöft ift, 
und der Schaum fauber abgenommen wird. Falls ein ſchnellerer Ge⸗ 
brauch erwünscht wäre, fee man fie mit etwas mehr Wafjer auf ein 
nicht zu Starkes Feuer und rühre Häufig um, bis fie aufgelöft iſt, damit 
fie nicht am Töpfe Elebe. Zu Haren Gelees kann man fie Flären, mie. 
e3 bei. den Vorſchriften bemerkt worden; jedoch ift es bei den befjeren 
Sorten nicht notwendig. Zul Ot Flüſſigem nehme man im Winter 
3 Un. im Sommer & lan Gelatine, doch hängt die Menge derjelben 
‚von n Art der Svpeiſen ab, zu welcher fie gebraucht werden fol. Zu 
1 DE Milch genügen Use. Gelatine, um fie als Geleefpeijen ſtürzen zu 
können. Wafler, Weit, Fleiſchbruhe 2c. erfordern 3 Uz auf Dt. Soll. 
eine Fleilchipeife in Gelee gejtürzt und in Scheiben gefchnitten werden, 
wenn fie erkaltet ift, fo muß das Gelee ftraffer fein, und nimmt man 


dann zu jedem Liter Flüffigfeit 1 Uze. Da e3 fich indes erwieſen hat, 


daß der Gallertſtoff von verſchiedenem Gehalt iſt, ſo möchte es ratſam 
ſein, zu einem umzuſtürzenden Gelee vorher eine kleine Probe zu 
machen, damit man beſtimmt wiſſe, daß fie die nötige Konſiſtenz ent⸗ 
hält; jedenfalls aber ift e3 notwendig, das Gelee, namentlich im 
Sommer, am Tage vor dem Gebrauch zu bereiten. 


5. Agar-Agar, ein neuered, viel allertftoff enthaltendes, aus 


Tangpflanzen an ben oftindifchen Küſten gewonnenes Bindunasmitter, 
wird als poröſe, federleichte Maſſe von. 12.300 langen,14 Zoll breiten 
und ebenjo hohen Stangen von gelblichiweißer Farbe und Uzn. Ge⸗ 






wicht verkauft. 


Beſchaffenheit und Anwendung des Agar-Agar. Als Pflanzengallerte 
iſt Agar Agar von anderer Beſchaffenheit als die aus tieriſchen Stoffen 
gewonnene Gelatine. Das Gelee von Agar-Agar iſt vollkommen ge⸗ 
ruch- und geſchmacklos, zart und Yeicht verdaulich, erftarrt Schnell und 
üt namentlich Kranken mit ſchwachem. Magen, welche die Feitigfeit dey 


- Gelatine und deren ftarfen Leimgehalt nicht vertragen, zu empfehlen. 
- Dagegen bildet e3 niemals eine vollfommen are und biegjame Gallert, 
auch hält e3 die Zuthaten zu wenig gebunden, fo daß deren Geſchmack 
oft aufdringlich hervortritt. Aus demſelben Grunde zieht es ſchon nach 
kurzer Zeit Waſſer, das heißt, läßt die gebundene Flüſſigkeit mit 
— allem gelöſten wieder austreten. 


— 
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Die Auflöſung kann ſowohl durch Waſſer als Wein ftattfinden, 
durch Wein wird ſie indes raſcher erzielt; bei allen mit Milch zu— 
ſammengeſetzten Falten Speiſen kann nur von Waſſer die Rede fein. 
. Zur Auflöfung weiche man den Agar-Agar. wenigstens !/a Stunde lang 
in reichlichem friſchen Waſſer ein, wodurd nichts von feinem Gehalt 
verloren geht, ſpüle und drüde die ſchvammig gewordene Mafje aus, 
zerpflüde fie in Heine Teilchen und gebe zu jeder Stange enttoeder i 
3 O.Wafjer oder 1 Di. Ieichten Wein, ftelle ſolches in einem Kleinen 
Blech⸗ oder Bunzlauer Geſchirr zugededt auf eine heiße Platte und 
lafje e8 langjam kochen bis zur gänzlichen Auflöfung, welche während 
oder nad) einer halben Stunde erfolgen wird. Dann gebe man. die 
Slüffigkeit durch ein Mulltüchelchen, das in den Rezepten Beftimmte 
‚Hinzu, bringe dies alles in einem glafierten oder Bunzlauer Topf bis 
vors Kochen, giege die Flüffigfeit wieder durch ein Mulltüchelchen in 
eine trocdene Borzellanform und ftürze das Gelee erjt kurz vor dem 
Gebrauch; Weingelee kann auch ungeftürzt gegeben werden, es bedarf 
dann weniger Konſiſtenz. Je rafcher die Gelees überhaupt erfalten, 
deito jchöner und feiter werden fie. Mit Agar-Agar bereitet, löſt fich | 
das Gelee ſehr leicht aus der Form, ohne daß dieſe mit Waſſer oder 
DL angefeuchtet zu werden braucht. | 

Auch bei Gelees von Agar-Agar thut man gut, vorher eine Probe 
zu machen. 

Eine Vermiſchung von Gelatine und Agar-Agar ijt nicht 
thunlich. 


2. Über Geleeformen, das Ordnen von Fiſch, Fleiſch, Ver— 
zierungen in denjelben und Stürzen der Geleed. Die beiten 
Formen find porzellanene nder Bunzkauer, welche auch am leichteften 
zu reinigen find. Zum Löſen des Gelees werde die Form aufmerfjam, 
aber fein bejtrihen und zwar mit Meandel- oder Brovenceröl, mas 
jeboch bei nıit Agar-Agar bereiteten leicht lösbaren Gelees nicht nötig 
it. Danach file man von faurer Geleebrühe zu Fijch oder Fleiſch 
eine + Zoll Hohe Lage hinein; wenn fie fteif geworden ift, lege man 
eine Verzierung: etiva einen Stern oder Guirlande darauf, wozu Peter- 
ſilie, Citrone, Rotebeete, hartgekochte Eier, eingemachte Gurken und 
Kapern und Miredpicles dienen fünnen. Die Verzierung bedede man 
mit Geleebrühe und lege, nachdem fie feit geworden, das Bejtimmte 
an Fiſch oder Fleiſch wohl geordnet darauf, gebe num Die übrige Brühe, 
womit jenes bededt fein muß, Darüber und laſſe fie vollftändig erfalten. 
Kann die Form auf Eis gejtellt werden, jo wird man in einigen Fällen 
rajger damit jertig. Zum ſchnellen Fefthalten der Verzierungen, 
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welche i in eine Form gelegt werden, iſt Agar-Agar vortrefflich, weil es 
raſch auch in der Wärme erftarrt. 

Zum Stürzen lege man die beſtimmte Schüffel genau auf die Form: 
und wende fie, beides feft zufammen haltend, raſch um, puße den Rand 

ſauber und verziere ihn bei fauren Gelees mit krauſer Peterſilie, bei 
ſüßen mit feinen Blümchen. 

Sollte die erkaltete und genügend feſt gewordene Gallert ſich 
dennoch nicht leicht ſtürzen laſſen, ſo lege man ein in heißem Waſſer 
ausgedrücktes Tuch einige Minuten um die Form, oder man halte 

dieſe wenige Minuten über kochendes Waſſer, wodurch der Inhalt ſich 
löſen wird. 

Übrigens iſt zu allen Gelees, welche zum Stürzen beſtimmt ſind, 
zu raten, vorab eine Kleinigkeit von der Geleebrühe auf einem flachen 
Teller erfaften zu laſſen, damit bei fehlender Konſiſtenz ein Zuſatz ge- 
macht, oder die Brühe durch längeres Kochen noch etwas eingedidt, im 
entgegengefegten alle noch verlängert werden kann. 


3. Bom Färben der Gelees. Man kann dem Gelee vers - 
ſchiedene Färbung geben, um fie ſchichtweiſe anzumenden, auch eine. 
helle Gallertfchüffel mit farbigen Gelee verzieren, was fich fehr — 
macht. 

Soll die Gallert ſchön rot ſein, ſo mache man eine Auflöſung von 
roter Gelatine. | 

Un gelbes Gelee Herzuftellen benugtman wenig aufgelöfte Bouillon- 
farbe ſtatt des ſonſt üblichen ſchädlichen Safrans. 

Um einen Teil des Gelees zum Verzieren braun zu färben, dient 
etwas aufgelöfte Schofolade bei füßen Gelees; zu pifanter Gallert gibt 
Madeira eine dunfelgelbe, Fleilchertraft eine braune Färbung. 

Spinatjaft färbt die Öallert grün, einige Tropfen Cochenille mit 
etwas Citronenfaft gibt eine blaue Farbe. 

| Bon der alfo gefärbten Öeleebrühe, welche zum Berzieren bejtimmt 
it, wird eine dünne Lage in eine vorgerichtete flache Porzellanſchüſſel 
gefüllt und zum Kaltwerden hingeftellt. 
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4. Saure Gelees von Kalbsfügen für Fiſch und Fleiſch 
Kein Gericht dient mehr zur Verzierung der Tafel als eine hübſche 
Geleeſchuſſel; auch erfordert fie im Verhältnis zu andern feinen 
— keine großen Koſten und kann bei einiger Übung nicht TER 
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Liebigs Fleifchertraft im Verein mit Gelatine vereinfachen und erleich⸗ 
tern außerdem die Zubereitung ſolcher Sulzen außerordentlich, indem 
man in der fürzeften Beit damit ein kräftiges, Elares, fteifes Gelee her⸗ 
ſtellen kann. 

Zum Kochen der Gelees gehört ein weiß glaſierter oder ein Bun 
Sauer Topf. In Eiſen gefocht wird das Gelee nicht Mar und nimmt 
durch die Säure einen Eijengefhmad an. 

Um ein faures Gelee. zu bereiten, fege man A—5 nad Nr. 1 
blanchierte Kalbsfüße und 2—4 Pfund fchieres, nicht blutiges, Tauber 
gewaſchenes Rindfleiſch, ein Stüd Kalbfleiſch, wozu auch Abfall von 
allerlei friſchem Fleiſch und Geflügel (doch nicht3 von irgend einem 
Kopfe, wodurch das Gelee trübe wird), ſowie auch in Würfel gejchnit- 
tener roher Schinken genommen werden kann, mit fochendem Wafjer 
bededt und etwas Salz auf raſches Feuer, ſchäume e3 gehörig, gebe, 
Hinzu: 2 Theelöffel voll Bfeffertörner, am beiten weiße, halb fo hiel 
Keltenpfeffer, 10 Schalotten oder 4 große Zwiebeln, 2 friſche Xorbeer- 
blätter, 1 gelbe Wurzel (Möhre) und Beterfilienwurzel, '/a Sellerie- 
knolle, den Saft und die halbe abgefchälte Schale einer Eitrone und 
ſoviel Weinejlig, daß die Brühe einen angenehm ſauren Geſchmack 
erhält, lafje das Wurzelwerk eine Stunde kochen, das Fleiſch darin gar 
werden und danach die Füße folange fochen, bis die Knochen heraus- 
fallen. Dann giefe man die bis zu etwa2 Dit. eingefochte Brühe 
nach Nr. 1 durch ein Haarfieb in ein porzellenenes Gefchirr, nehme 
am andern Tage Fett und Bodenjab davon ab, jege den Stand mit - 
1/5 Flaſche Wein und dem Saft einer Eitrone auf? Feuer und verſuche, 
ob die Brühe noch Salz und Säure bedarf. Nun wird die Gelee- 
brühe auf folgende einfache Weije geklärt. Mehrere Eiweiß verquirlt 
man mit wenig Waſſer, rührt fie unter die warıne Flüſſigkeit und ſtellt 
diefe folange heiß, big die Brühe waſſerhell hervortritt, zum Beweis, 
daß das Eiweiß feit getworden und die Trübung ausgefchieven iſt. 
Zum Filtrieren nimmt man ſpitze Beutel von Filz oder Barchent, bei 
kleinen Mengen eine gut ausgewaſchene Serviette. Bei kleineren Mengen 
Gallert, wie es in den Haushaltungen gewöhnlich gebraucht wird, tft” 
e3 praftilch, das Filtrieren auf folgende Art vorzunehmen. Man bindet 
die Serviette über einen irdenen Topf, den man in ein Wajjerbad- 
jest, gießt die Flüffigfeit in die Serviette und ftellt einen breiteren, 
mit fochendem Wafjer gefüllten Topf darauf. Man verhütet fo ein Er: 
falten der Gallert und bejchleunigt dag Filtrieren. Das erſte trübe 
durchgelaufene Gelee muß wieder in die Serviette zuridgegoften 
werden. Bei größeren Gallert-Mengen bindet man die ſpitzen Beuel, 3 
on die Beine eines umgefehrten Stuhles und jtellt ein veines Gefaß 
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darunter, oder man nimmt beſſer die ſogenannten Tenakel, wie ſie die 
Apotheker zum Durchgießen der Flüſſigkeiten brauchen. Dieſelben be— 
ſtehen aus kleineren und größeren viereckigen Rahmen von vierkantigen 
Holzſtäben, aus deren vier Ecken ſpitze Nägel oder Zinken hervorſtehen. 
Dieſe Rahmen oder Teuakel werden einfach auf tiefe Schalen oder 
Töpfe gelegt, das Tuch oder der Beutel wird auf den Zinken des 
Rahmens vermittelſt Durchſtechens befeſtigt, die Flüſſigkeit darauf oder 
hineingegoſſen zum Durchlaufen. 

Zur Bereitung von vorſtehendem Gelee kann man den Stand auch 
allein kochen, die Bouillon durch ein Haarſieb fließen laſſen, wenn ſie 


ſich geſetzt hat, vom Bodenſatz abgießen, vom Fett befreien und mit 


dem gereinigten Stand aufs Feuer bringen. 


5. Saure Gallert für Fiſch und Fleiſch. Hierzu werde ein Stück 
gutes, ſchieres Rindfleiſch, alſo ohne Fett, von 22—3 Pfund nad) 


dem Abwaſchen mit ſoviel kaltem Waſſer nebſt dem nötigen Salz, daß 
23 eine kräftige Bouillon wird, in einem glaſierten oder Bunzlauer 
Topfe möglichit raſch zum Kochen gebracht, wodurch Earer ausgejchäumt 


werden kann. Nad) einer halben Stunde Kochen? nehme man das 
Fleiſch heraus, ſpüle den angejegten Schaum davon ab und ftelle die 


Brühe eine Weile zum Klarwerden Hin. Nachdem das Unflare fich 
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gefenft Hat, wird fie vorfichtig vom Bodenſatz in den ausgewaſchenen 
Topf gegoffen, mit dem Rindfleifch wieder aufs Feuer gebracht und 
hinzugefügt: reichlich eine Halbe Selleriefnolle, ein Stück Peterfilien- 
wurzel, 4 weiße Zwiebeln, die fein abgejchälte Schale einer Citrone 
nebit dem Saft, 2 friiche Xorbeerblätter, 2 Theelöffel weiße Pfeffer- 
törner, 1/2 Theelöffel ganzer Nelfenpfeffer (Pyment) und ſoviel Wein- 
eilig, daß das Gelee einen angenehmen jauren Gejchmad erhält; man 
gebe auch das vielleicht noch fehlende Salz Hinzu. So laſſe man die 
Bouillon, gut zugededt, ununterbrochen mäßig ſtark kochen, bis das 
Fleiſch gar, Doch nicht zu weich geworden ift. Dann feihe man die auf 


‚etwa 14 Dt. eingefochte Kraftbrühe durh ein Mulltuch, ftellt fie an 


einen warmen Ort, damit fie nicht zu raſch erfalte, mas andernfall® 


dem Klarwerden hinderlich fein würde, und gieße die Brühe nach dem 
Erkalten langjaın von dem noch etwas trüben Bodenſatz ab. Unterdes 
 wirdiä Uzn Gelatine nach Nr. 1 dieſes Abſchnitts mit Dt. Waffer. 
- aufgelöft, durch ein Mulltüchelchen geſeiht, mit der Bouillon zum Kochen 
gebracht und nach Nr. 2 in die zugerichtete Form über das Beſtimmte, 
ii ſei es Fiſch oder Geflügel, gefüllt. 


6. Gallertſchüſſel von Rindslende, Geflügel und dergleichen. 


as 3 Seife, jei es Ziletbraten oder ein anderes Stück, wird gut ges 
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waſchen und alles Fett davon gejchnitten. Geflügel kann, mit Aus— 
nahme der Gans, geſpickt werden, wobei man den Sped in Salz um— 
‚dreht und die hervorjtehenden Enden des Speds glatt abſchneidet; aus 
dem Puter und der Gans nimmt man die Knochen, worüber eine An— 
weiſung D. Nr. 211 zu finden iſt. Dann ſetze man das Beſtimmte mit 
Waſſer und ſoviel weißem Weineſſig, daß es angenehm ſauer ſchmeckt, 

und dem nötigen Salz in einem weiß glaſierten Topfe aufs Feuer, 

ſchäume es rein aus, füge von den in Nr. 5 angegebenen Gewürzen 
hinzu und laſſe das Fleiſch in kurzer Brühe, feſt zugedeckt, langſam 
gar werden. Danach nehme man dasſelbe aus der eingekochten Brühe, 
jtelle e8 zum Erxfalten hin und zerlege es in pafjende Stückchen oder 


laffe es ungejchnitten. Erſteres iſt jedoch vorzuziehen, meil die 
Schüſſel a ihr Anſehen behält und meniger Öeleebrühe erforder= 


lich ift. Die Brühe füge man entweder zu jener Geleebrühe, wie ſie 
in Nr. 1 angegeben worden ift, oder man gieße fie durch ein Haar— 
fieb, reinige fie am nächſten Tage von allem Fett und Bodenfaß, ſetze 
jedes Liter Brühe mit 3 Dt. Kalbsſtand, der aus A Kalbsfüßen 
bereitet ift, zufammen, oder nehme zu demjelben Quantum J Uze.Ge- 
latine, im Winter nur? Uze,nah Nr. 1 aufgelöft, und verfahre weiter 
nad Nr. 2. 


7. Lachs in Gallert. Dan koche in einem irdenen oder glafierten 
Topfe Wafjer mit weißem Pfeffer, Citronenscheiben ohne Kerne, 
Bmiebeln, Musfatblüte, etwas Salz, 2—3 Lorbeerblätiern und dem 
nötigen Weineſſig (beffer halb guten Sruchtwein, halb Citronenfaft und 
Weineſſig) eine gute Weile, fo dab die Gewürze ausziehen, laſſe die 
Brühe durch ein feines Sieb laufen, gebe den eine Stunde vorher etwas. 
eingefalzeren und in Scheiben geichnittenen Lachs Hinzu und koche ihn 
darin gar. Dann wird derfelbe herausgenommen und falt geftellt. 
Zu dem nötigen Gelee, auf 2 Pfund Lach3ı Dr gerechnet, hat man 
‚eine fräftige, klare, weiße Bouillon gekocht von A Rind» und 
Kalbfleiſch oder Geflügel. Dieſe verkocht man mit 3 Dir Weißwein, | 
in welchem 1 Uze. Hauſenblaſe aufgelöſt iſt, ſalzt und. würzt Diele, 
nun 13 Dt betragende Flüffigkeit, mit etwas Citronenfaft nach Ges 
ſchmack und gießt fie lauwarm über die Lachsſtücke in eine Kriſtall— 
ſchüſſel. Den Rand der letzteren verziert man mit marinierten Granaten 
oder Krebsſchwänzen. 


8. Aal in Gelee gibt, wenn man dazu eine paſſende Form 


wählt, eine hübſche Schüſſel. — Man teilt den nicht abgezogenen, 
ſondern nur mit Salz vom Schleim gereinigten und ausgenommenen 


Aal in Stücke, begießt ſie, nachdem die Floſſen entfernt, mit warmem 


hai. 
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Eſſig und läßt fie in ungefalzenem Wafjer auffochen. Dann legt man 


fie mit einigen Zorbeerblättern, Citronenjcheiben, Schalotten, Salz, 
Pfefferförnern, Salbeiblättern und Beterfilie in eine Kaſſerolle mit 


soviel halb Weineifig, halb Waſſer, daß der Aal bedeckt ift. Nah 


2/sitündigem Kochen wird die Brühe, nachdem der Aal herausgenommen, 
abgefettet und durch ein Sieb gegofjen, die in Waffer oder Aalbrühe 
aufgelöfte Gelatine (auf1 Dt. 1 Uze) Hinzugefügt, alles noch einmal 
aufgefocht, gejalzen, in die Form gegeben, und die Nalftüde nebit 


. Kitronenfcheiben hineingelegt. Dann läßt man die Gallert erfalten und 


ſtürzt demnächſt die Form auf die Schüffel. Man reicht eine Remou— 
ladenſauce oder auch eine gute Mayonnaiſe dazu. 

Im übrigen fei auf Nr. 2 Hingemiejen. 

9. Gallert von Sardinen und Kaviar. (Feines Eingangs— 
gericht.) Man bereitet eine helle Fleiſchgallert nach Nr. 4 oder 5, läßt 


jie ausfühlen, bi3 fie lauwarm tft, und gießt dann eine halbfugelförmige 
Geleeform mit ihr fingerdi aus. Man gräbt die Form in Eis, läßt 


die Schicht erftarren, legt nun -abgetropfte, zwifchen Tließpapıer ge= 


trocknete Sardinen rofettenförmig ein, übergießt auch fie mit Gallert, 
daß fie bedeckt find, und fült nach Erftarren dieſer Schicht den leeren 
Mittelraum mit Kaviar. Nun gießt man die Form mit Aspic zu und 
gräbt fie bis zum Gebrauch am beiten in Eis. Die Form wird, nad)- 
dem man fie auf eine runde Schüfjel geſtürzt hat, einen Augenblid mit 
in kochendes Waffer getauchten ausgerungenen Tüchern bededt, damit 


nie fich löſt. 


10. Geleefhüffel von einem Haſen. Der Rüden nebit den 
Hinterläufen eines jungen Hafen wird gewaichen, enthäutet, nochmal 


geſpült (nicht in Waffer gelegt), in einem weiß glafierten oder irdenen 
(nicht eifernen) Topfe mit Waffer und ſoviel Weineffig, daß e3 ftarf 


ſäuerlich ſchmeckt, in kurzer Brühe gekocht und gut geihäumt. Dann 
fügt man eine in Scheiben gefchnittene Eitrone, etwa 8 Stüd Schalotten 


oder 4 mittelgroße Zwiebeln, 2 Theelöffel Bfefferförner und 2 Thee- 
‚Löffel ganzen Neltenpfeffer hinzu, läßt das Fleiſch langjam gaı, doch 


nit zu weich kochen, nimmt es heraus und ſtellt die Brühe, nachdem 
ſie durch ein feines Sieb gegoſſen iſt, zum Kaltwerden hin. Unterdes 


wird für kräftige Rindfleiſchbrühe geſorgt, auch von 3—4 Kalbsfüßen 


nach Nr. 1 Gallert gekocht, nach dem Erkalten vom Fett und Boden— 


"Tab befreit und mit der vom Bodenſatz abgegofjenen Haſenbrühe und 


Bonillon zum Kochen gebracht. Die Geleebrühe muß einen kräftigen, 
ſtark fäuerlichen Geſchmack Haben. Es ift davon 14 Di. erforderlich; 


a. Be noch etwas zurüd, fo kann das Gelee nad) Nr. 3 gefärbt und 
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zum Verzieren angewendet werden. Auch kann ftatt dev Kalbsfüße das 
Gelee mit Gelatine und Fleiſchextrakt zubereitet werden, wodurch viel 


Beit und Mühe erfpart wird. Aufı OrBrühel Uze, 


Zugleich mache man eine Farce von Kaldsleber wie folgt: Die 
Leber wird gewaschen, enthäutet, abgeipült, fein geflopft und durch ein. 
Sieb aerieben. Dann wird 4 Pfund Sped in Würfel geichnitten, 
nebſt 3 Pfd Schweinefleifch fein gehadt und mit einer fleinen Ober⸗ 
: taffe geftoßenem Zwieback oder geriebenem Weißbrot, 2 hartgefochten 


Hleingehadten Eidottern, einer Obertaſſe gejchmolzener, vom Bodenſatz 
abgegofjenen Butter und foviel Salz und Nelfenpreffer gemifcht, dag 


die Maſſe einen angenehmen Gejchmad erhält. Die Farce wırd ın einer 


. ausgeftrihenen Auflaufform im Ofen gar und gelb gebaden und nach 


‘ dem Erfalten in längliche Scheibchen geichnitten, desgleichen auch das 
Haſenfleiſch. Alsdann beftreiche man eine porzellanene Gallertform 


mit Provenceröl, bedede den Boden mit Geleebrühe und mache, wenn. 


jte fejt getvorden, nach Nr. 2 eine beliebige Verzierung darauf, lege 


abwechſelnd eine Lage Haſenfleiſch und eine Lage Farce in die Form, 


damit folange fort, bis alle Brühe darüber verteilt ift. 


' Fülle über jede Lage etwas Geleebrühe, Lafje fie eritarren und fahre | 


Man kann diefe Speife, wenn das Gelee gehörig fräftig und feit | 
gekocht ift, in falten Wintertagen an einem luftigen Orte 10 bis 14 
' Tage in der Form offenjtehend aufbewahren. Beim Gebrauch werde 
dieſelbe nach Nr. 1 dieſes Abſchnittes umgeſtürzt, hübſch verziert, etwa 
oben mit einem feinen Rändchen langgeſchnittener Rotebeete mit kleinen 
Peterfilienblättchen unterftedt; ringsum macht fich eine Verzierung von 
Rotebeete, die Scheiben von gleicher Größe dünn und dreiedig ge- 


ichnitten, mit Gelee und Beterfilie fein durchlegt, fehr hübſch. Es . 


kann eine Teufelsfauce (Abfchnitt R.) oder die Sauce zu Sülze Nr. 1 
dazu gegeben werden. 


11. Gallertſchüſſel von eingeſalzener Zunge mit Fleiſchextrakt. 
Nachdem vorab eine gute Zunge nach Abſchmitt D. Nr. 34 eingeſalzen 
und weich gekocht iſt, koche man von 3 Pfd. ſchierem Rindfleiſch nach 


Nr. 5 dieſes Abſchnitts mit den darin bemerkten Zuthaten 13 Dt. 


Bouillon, gieße dieſelbe nach Angabe klar vom Bodenſatz ab, bringe die 
nach Nr. 1 gemachte Auflöfung von Uze.-Gelatine mit der Fleiſch⸗ 
brühe zum Kochen, wo ſolche dann 13 Di. nicht überſteigen darf, ver— 


derſelben. Beſitzt nun die Gallertbrühe die nötige Konſiſtenz, jo wird 





ſuche noch Salz und Säure, ſtelle den Topf, vom Feuer und mache 
die in Mr. 2 angegebene Probe. Unterdes jchneide man von der Zunge 
‚vecht glatte Scheiben in gleihmäßiger Form’ und entferne den Rand. 
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noch kochend heiß joviel Fleiſchertralt durchgemiſcht, daß die Brühe 


einen angenehm kräftigen Geſchmack erhält. Dann laſſe man eine Lage 
Geleebrühe in der beſtrichenen Form erkalten, ordne die Zungenſcheiben 


darauf, lege zwiſchendurch und ringsum eine Schnur von Perlzwiebeln, 

welche man in etwas Waffer mit reichlich weißem Weineſſig und wenig 

Salz weich gekocht hat, bedecke die Lage mit der übrigen Brühe und 

verfahre weiter nach Nr. 2. 

Anmerk. Auch von feiner Cervelatwurſt würde eine ſolche Geleeſchüſſel 
gemacht werden können; desgleichen von in Büchſen eingekochter Fray 
Bentos-Bunge, welche ſich wegen ihrer Zartheit ſehr dazu eignet. 


12. Boeuf-Royal. Ein Stüd gutes Ochienfletich von 8210 


Pfund legt man 8 Tage in Eſſig, ſpickt es gehörig und läßt es mit 8 


Kalbsfüßen, Lorbeerblättern, Schalotten, einer in Scheiben geſchnittenen 


Citrone, weißem Pfeffer, Salz und 11/5—2 Flaſchen roten Wein 3 
Stunden feſt verſchloſſen Laftgjam kochen. Dann nimmt man das Fleiſch 
heraus, gibt etwas braun gebrannten Zucker dazu und gießt die Brühe 
durch ein feines Haarſieb über das Fleiſch. 


13. Kalbfleiſch in Gallert. Man ſchneide das Vorderteil eines 

gut gemäſteten Kalbes in kleine viereckige Stücke, waſche ſie mit heißem 
Waſſer und bringe ſie mit 4 abgebrühten Kalbsfüßen und Salz zum 
Kochen, gebe nach dem Abſchäumen reichlich Weineſſig, Pfefferkortger, 
Zwiebeln, ganze Nelken und Nelkenpfefier, einige Lorbeerblätter, auch 
etwas Citronenfchale und einige Srüd Wustarblute Hinzu und laſſe das, 
Zſleiſch langſam weich kochen; dann nehme man es heraus, koche bie 
Brühe, wenn fie noch zu reichlich iſt, mit den Kalbsfüßen etmas ein, | 
doch nicht länger, als bis fie kalt zu ſteifem Gelee wird, nehme die, 
Kalbsfüße Heraus, rühre das ſchäumig geſchlagene Weihe einiger Eier, 
durch und laſſe die Brühe in bedecktem Topfe 1 Stunde auf dev heißen) 


Herdplatte ftehen, aber nicht Fochen, dann durch einen Geleebeutel ,' 


fließen. Das Fleiſch wird von Knochen und überflüſſigem Fett thun⸗ 
lichſt gefäubert, nun in einige mit Provenceröl ausgeſtrichene Geſchirre 
‚gelegt und die Brühe darüber gegoſſen. Statt mit Kalbsfüßen kann die 1 
Gallert ebenfo gut mit Gelatine zubereitet werden: * 

Es wird eine Teufelsſauce (Abſchn. R.) dazu gegeben. Zum länge— 


ren Erhalten des übrigen Geleefleiſches iſt es gut, dasſelbe kühl und 


bffenſtehend aufzubewahren, 


14. Kalbfleiſch in Gelee nad) Küſtelberg (befonders angenehm 
im Sommer). Man nehme anfehnlich geſchnittene Stückchen Kalb— 


Davidis, Kochbuch. 


Bi fleiſch wie zum: Zrifafjee, Tegen jolde in einen hohen Steintopf, das 
Br | — 25 
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zwischen Citronenſchale und ein wenig Nelfenpfeffer und ftreue, wenn 
der Topf gefüllt it, das nötige Salz darauf; übergieße das Fleiſch 
mit einer Mifchung von ?/s braunem Biereffig, !/s Waſſer und binde 
den Topf mit einer Blaſe feit zu. Darauf fege man ihn in ein mit 
Waſſer gefülltes eifernes Gefäß und laſſe den Inhalt drei Stunden 
fochen. ; 

Es müſſen ſich zwiſchen dem Fleifche viele Knochenſtückchen be= 
finden und muß das Ganze nur loſe in den Topf gelegt werden, damit 
fich Gelee bilden kann. Man gebe Teufelsfauce (Abfchn. R.) oder Senf 
mit Zuder zu dem erfalteten Fleisch. 

Als Beilage find Kopf- und Endivienjalat vorzüglich. 


15. Kalbskopf-Sülze. Unter den Speijen von Kalbfleiſch zu 
finden (D. Nr. 103). 


16. Schweinsrippen in Gallert. Di® Bereitung diefer ebenfalls 
ſehr angenehmen Speife findet man in Abteilung W. 


17. Gefüllter Kapaun in Gelee mit Sauce. Man löſt aus 
dem Kapaun die Knochen und füllt ihn mit folgender Farce (welche 
für 2 Kapaunen berechnet if). 5 Uzıl. Milchbrot wird gerieben und 
mit 4 Pfd- Butter über Feuer eine Weile gerührt; dann nimmt ˖ man 


den Topf ab und gibt Hinzu: 1 Pfund ganz feingehadtes Kalbfleiſch, 
4 Pd. feingehadten Sped, die feingehadte Leber der beiden Kapaune, 


2—3 Eidotter, etwas die Sahne, Salz, MuSfatblüte, etwas gehadte 
Gitronenschale und =jaft nebjt dem zu Schaum gejchlagenen Eiweiß. 
» Dies alles wird gut durchgefnetet, der Kapaun damit gefüllt, zugenäht, 
‚ mit großen dünnen Spedjcheiben feſt umwickelt und in guter Fleiſch— 
brühe 2— 2!/a Stunden, feft verjchloffen, Iangfam gekocht. Dann 
nimmt man ihn aus der Brühe, Tegt ihn auf eine flache Schüffel, läßt 
ihn 1 Stunde abkühlen, nimmt die Spedjcheiben davon und legt ein 
flaches Brett mit etwas Gewicht darauf, um ihn ein wenig zu preſſen. 


_ 


Die Fleiſchbrühe, worin .der Rapaun mit Suppenfräutern und Ge: _ 


würzen gefocht ift, verbindet man jet mit weißer Gelatine, auf das 
Quart! Uze.gibt das nötige Salz und foviel Citronenfaft Hinzu, daß 
fie Fräftig Schmeckt, kocht fie noch einmal auf und Yäßt fie durch einen 
Geleebeutel laufen. Sit fie ziemlich Elar, fo genügt auch eine Serviette. 
Kun gießt man davon. eine Rage in die dazu beftimmte Form, läßt fie 
erfalten, legt den Kapaun, die Bruft nach unten, darauf (auch kann man 
ihn in Stüdchen fehneiden), bedeckt ihn mit der Geleebrühe, jtürzt ihn 


andern Tags auf die beftimmte Schüffel (fiehe Nr. 2) und füllt rings 


umher folgende Sance: 








1 Ruhrloffel dicke Sahne oder das Gelbe von 4 hartgefochten 


— Eha — 


— 


Eiern wird mit 2 Theelöffel Senf und ebenſoviel Zucker gut gerührt; 


dann werden nach und nach hineingerührt: 4 Ehlöffel Eſſig, 4 Löffel 


Salatöl, etwas feingehadter Dragon, ein wenig Pfeffer und Salz und 
von der zurücgelajjenen Geleebrühe. Dies alles wird jtarf gerührt, 
um den Kapaun angerichtet und eine Verzierung von Kapern darauf 
gelegt. 


18. Zunge Hähnchen in Sulz. Sind die Hähnchen, wie es | 


beim Braten. bemerft worden, borgerichtet, werden die Bruſtknochen 


eingedrücdt und herausgenommen. Dann werden die Hähnchen mit 
etwas Salz eingerieben, in einem irdenen feſt zugededten Topfe in gelb 
‚ getvordener Butter und etwas Wafjer langjam weich und gelblich ge= 


dämpft und auf einer Schüfjel zum Erfalten Hingeftellt. Unterdes läßt 
man eine nicht zu dünne Lage Geleebrühe nad) Nr. 5 auf einer mit 
Mandelöl beitrichenen Schüffel kalt werden, deren Größe nad der 


Schüffel, worauf das Gelee geftürzt werden Fol, gewählt werden muß. | 


Darauf legt man das erfaltete Fleifch und bedeckt diefes mıt der übrigen 
ziemlich abgefühlten Geleebrühe. Am nächiten Tage jtürzt mıan das 


Gelee auf die bejtimmte Schüffel und verziert fie nach ir. 2 oder mit 


gehadter Sulz. 

19. Hühnermayonnaife mit Gallert. Nachdem die Hühner 
gereinigt und in Butter, etwas Fleiſchbrühe und Citronenſaft weich 
gedünftet find, werden fie zum Kaltwerden hingeſtellt, unter thunlichſter 
Entfernung der Knochen, glatt in Stückchen geſchnitten und in einen 
Porzellantopf gelegt, wo ſie, mit Salz und weißem Pfeffer durchſtreut, 
mit Dragoneffig und feinem ÖL begoſfen und in dieſer Marinade einige , 
Stunden Tiegen gelafjen werden. Unterdes wird eine Ningform mit, 
feinem Ol beftrichen, mit ſaurem Gelee gefüllt, und dies, wenn es ganz 


fejt geworden, auf eine flache Schüffel geftürzt. Dann werden die, 


Hühnerftüdchen i in der Mahonnaiſe Nr. 2 (Abſchn. R.) umgedreht und, 
zierlich erhöht in die Mitte des Gallertrings gefüllt; man kann fie mit 
Krebsichwänzen und Salatherzchen, nachdem diefe mit Salatjauce ges 


tränkt, verzieren. 


— 


20. Puter in Gelee. Hierzu muß der Puter ganz jung fein, 
und muß wenigftens 2, beſſer 3 Tage vor dem Gebrauch gejchlachtet 
und vorbereitet werden. Derfelbe kann nach gleichem Abfchnitt Nr. 22 


oder wie Kapaun in Gelee (ſ. Nr. 17) gefüllt werden. Die a 
iſt ganz wie die im Borhergehenden bemerkte. 


— ee 


2 
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21. Enten in Gelee. Man nehme die Enten gleichfalls jung, 
behandle fie wie Kapaun in Sulz, fchneide fie in zierlihe Scheiben, 
lege fie kranzförmig auf eine längliche Schüffel, das Gelee ringsum 
garniert, und gebe die dort bemerfte oder Remouladen-Sauce (Ab— 
jchnitt R.) dazu. 


22. Gefüllte Gans in Gallert. Es gehört hierzu eine junge, 

recht vollfommene, nicht zu fette Gans, welche wenigſtens 2—3 Tage 
vor dem Gebrauch gejchlachtet fein muß. Nachdem fie ganz fauber 
gereinigt, mit Kleie und heißem Wafjer abgerieben und gut abgefpült, 
werden Beine, Flügel, Kopf und Hals abgejhnitten und famt Herz 
und Magen zum Gänſeſchwarz (ſ. D. Nr. 251. 252) verwandt. 
Darauf werden aus der Gans die Knochen genommen, und diejelbe 
wie Kapaun in Gelee mit der Leber oder wie gebratener Buter gefüllt. 
Man, kann Kalbsfüße oder Gelatine, 1 Uze. aufı Qtüſiehe Nr. 1), 
zum Gelee anwenden. Im erſten Falle jege man die Ganz mit vier 
Kalbsfüßen, ſchwach mit Waffer bedeckt, und nicht zu viel Sa aufs 
Feuer, nehme den Schaum jorgfältig ab, gebe die in Nr. 1 bemerften 
Gewürze nebſt Eſſig dazu, nehme nach und nad) alles Fett ab und 
lafje die Gans, feſt zugededt, langſam Fochen und weich werden, was 
bei einer jungen Ganz in 2!/e—3 Stunden der Fall jein wird. Dann 
nehme man fie aus der Brühe, welche bis zu 21/.-3 Deeingefocht fein 
fann, kläre die Brühe und verfahre im übrigen ganz wie bei Kapaun 
in Gelee. 

Wie den Kapaun kann man auch, die Gans ungefüllt laſſen, fie in 
zierliche Stüde zerlegen, in eine Gallertform einfchichten und mit ihrer 
Sulz überfüllen. Für den häuslichen Tiſch verfährt man jo mit den 
fonjt zum Gänſeklein benußten Stüden und brät den Hauptteil wie 
gewöhnlich. 


23. Kalbfleiſchrollen in Gallert. Aus einer guten Kalbskeule 
werden 2 Pfund handgroße, dünne Scheiben gejchnitten, mit einer 
feinen Schweinefleifchfarce beftrichen, die mit etwas gehadten, in Butter 
weich gedämpften Trüffeln oder Steinpilzen gewürzt ift, zufammen- 
‚gerollt und mit dickem weißen Garn umwidelt, dann in fetter Bouillon 
mit.1 Glas Wein, etwas Salz, Pfeffer und Zwiebel weich gefocht und 
aus der Brühe genommen. Letztere wird abgefettet, mit Waſſer, 
‘3 Ugnmeißer Gelatine und 3 Ugn. Liebigs Fleifchertraft aufı Denebit 
dem nötigen Salz und etwas Citronenſaft aufgefocht, mit 1—2 ge- 
ächlagenen Eiweißen nach Nr. 4 geklärt und durch ein Sieb gegofjen. 
Die aus den Fäden gewidelten Rouladen ordnet man in eine etwas 
vertiefte Schüffel, gießt die Sulz laumarm darüber und jtürzt das 
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Gericht vor dem Yuftragen” auf eine andere paffende Schüffel, wobei 
das Gelee zerfallen kann. 

Auch kann man aus einer ausgebeinten Kalbsbruſt eine große 
Rolle bereiten, die man mit Farce beitreicht und in der feinen Küche 
noch hübſch mit Trüffeln-, Eier-, Zungen-, Öurfen- und Spedicheiben 
ſowie mit Sardellenftreifen, Biltazien, Rapern u. dergl belegt, bevor 


man fie aufrollt und wie oben weich dämpft. Man preßt fie über Naht 


zwiſchen zwei Bretter, fchneidet fie in Scheiben, die man in eine Rand— 
form franzförmig ordnet, mit der Öallert übergießt und nad) dem Er— 


starren jtürzt. In die Mitte des Gallertrandes füllt man einen mit 


einer Mayonnaiſenſauce angemengten Endivien- oder im Sommer 
jungen Ropfjalat und reicht die Mayonnaije nebenher. 


Krankenſpeiſen geben von dein ſauren Gallerten Nr. 10, 13, 17, 
18, 20 und 23, doch thut man gut, die Sulzen ohne ſchwere Saucen 
zu reichen. 


II. Süße klare Sulzen. 


Vorbemerkung. Auch bei dieſen Gelees ſei empfohlen, ſie im 
Sommer, falls fie nicht auf Eis erkalten können, ta92 vor dem Gebrauch 
zu bereiten. Über dag Färben und Verzieren der Gallertſchüſſeln iſt 
das Nötige in Nr. 3 dieſes Abſchnittes mitgeteilt. Für klare Sulzen 
iſt die Verwendung von Gewürzertrakten (fiehe A. Nr. 60) ftatt der 
Rohgewürze beſonders zu empfehlen. Von den verbreiteten Nau— 


mannſchen Extrakten ſind in den folgenden Vorſchriften ſtatt dem Saft 


einer Citrone 5 g, ſtatt Scale einer Citrone 3 g Extrakt zu rechnen. 


24. Feines Wein-Gelee von Kalbsfüßen. Man nimmt zu 
4 Dt. Sulgbrühe 12 große Kalbsfüße und focht von diefen Stand, wie 
das in No. 1 genau angegeben worden. Dann jegt man diefen mit, 
2 Dt. Wein, 14 Bf. Zucker, 4 Uge feinem durchgebrochenen Zimt, den man; 
ſaus man einen feinen Geſchmack hat, jedenfalls fehlen läßt, dem Saft. 
von 12 und der gelben Schale von 3 Eitronen aufs Feuer, gibt 6—8: 
über Feuer zu flüffigem Schaum geſchlagene Eiweiß Hinzu und verfährt 


‚weiter nach Nr. 1. Man gibt das Gelee in Gläfer oder in feine Schar 
‚len, oder zum Umftürzen in mit Mandelöl ausgeftrichene Formen. 
Für 30—36-Perjonen. 

Anmerk. Man rechnet zu 1 Flafche Wein 4Kalbsfüße, für Kranke — 





nur 2, weil das Gelee. zarter fein muß. erhaupt müſſen alle ſüße 
Gelees nicht zu feſt gemacht werden, ie leichter, deſto feiner; jedoch 
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müſſen ſie ſoviel Feſtigkeit haben, daß ſie nicht brechen, falls fie geſtürzt 
werden follen. 


25. Wein-Gelee von Agar-Agar. Man braudtl it. Weißwein: 
3 Pd. in Kleine Stüde gefchlagenen Zucker, Saft’ von 2 ſafkreichen 
Eitronen, von einer halben Eitrone die feine gelbe Schale, welche man: 
eine Weile in Wein ausziehen läßt, dann aber entfernt, und 1 Stange: 
Agar-Agar. | 

Nachdem lebtere nach Nr. 1 in 3 Ut.Waffer oder Wein auf- 
gelöſt, läßt man den Wein, worin der Buder aufgelöft ift, nebit dem: 
Citronenfaft in einem glafterten oder Bunzlauer Töpfchen zugededt 
heiß werden, mit der Auflöfung des Agar-Agar vor3 Kochen kommen, 
gießt die Flüffigkeit durch ein Mulltuch in eine Kryſtallſchüſſel und 
ftelft diefe an einen falten Ort. Diejes Gelee kann auch geftürzt: 
werden. 


26. Wein-Sulz von Gelatine in Geleeſchüſſeln. Man nimmt: 
LOt Weißwein 11 Uzn Zuder, die fein abgeichnittene Schale einer Ci— 
teone, welche man in dem Wein ausziehen läßt, im Sommerl Uze,rote 
oder weiße Gelatine, im Winter Uzn 

Die Gelatine wird zum Auflöfen mit einer Taſſe Waſſer auf eine 
heiße Platte geftellt, dann alles zum Kochen gebracht und Durch ein. 
mit einem Mulftuch ausgelegtes fettfreies Haarſieb in die Geleeſchüſſel 
gegofjen. 

Selbſt geübten Hausfrauen kann einmal die Wein-Sulz nicht ganz. 
klar und durchfichtig geraten, zumal wenn die benußte Gelatine nicht 
tadellos war. Dann thut man am beiten, eine Glasſchale nur finger- 
die mit der Wein-Sul; auszugießen und die übrige Sulz in einer 
weiten Schale in Eis einzugraben und dort jo lange mit der Schnee= 
rute zu fchlagen, bi3 fie did und meißglänzend wird. Die Schaummaſſe 
wird auf die erjtarrte Gallert bergfürmig aufgefüllt und bi zum Ges 
brauch fühl geftellt. 


27. Wein-Sulz nach Prälatenart. Man kocht nad) vorher- 
gehender Nummer eine weiße Wein-Sulz und jtellt fe zum Abkühlen: 
zur Seite. Dann focht man fauber gemwafchenen Reis — 5 Uzn. in. - 
Waſſer weich, fügt # Dr Weißwein, 24 Uzn Zucker, eine. Priſe Salz, 
etwas Citronenjchale und Saft, fowies2 Tafeln aufgelöfte weiße Gela— 
fine hinzu, läßt den Reis folange noch kochen, bis alle Flüſſigkeit ver— 
ſchwunden ift, und breitet ihn dann zum Abkühlen auf flacher Schüſſel 
aus, Sit Sulz und Reis fast kalt geworden, füllt man eine Gallert- 
ſchicht in eine Form, fticht mit filbernem Löffel Klöße von der Reise 
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maſſe und legt diefe nebeneinander im Kranz auf die Ballertichicht, 
nachdem diefe jtarr ift. Man füllt die Form nun mit Sulz und Reis— 
klößen abwechjelnd, doch muß Weingallert die legte Schicht bilden und 
ſtürzt beim Anrichten die Wein-Sulz, um fie mit Apfel⸗ 
ſinenſtückchen zu verzieren. 


28. Frucht-Gallert von eingekochtem Kirſch- Himbeer- oder 
Johannisbeer⸗Sirup mit Agar-Agar, zum Stürzen. Man löſe 
nach Nr. 1 eine Stange Agar-Agar mit 2 Dt.Waffer auf, ſeihe dies 
duch ein Mulltuch und gieße nun ſoviel feichten Weißwein hinzu, daß 
‘mit Zufaß von Fruchtſirup 5 Dt. entftehen. Da wir legteven von ver— 
ichiedener Dualität finden, fo werde hierbei der Gefchmad befragt; die, 
Farbe muß ſchön rot jein. An Zuder fand die Verfafjerin bei der Zu⸗ 
ſammenſetzung dieſes Nezeptes 2 gehäufte Theelöffel al3 ein ange— 
nehmes Verhältnis; indes würde der Zuder nach der Qualität des 
Fruchtſaftes eingerichtet werden müſſen, oftmals kann er ganz fehlen. | 
Die Geleebrühe wird ganz heiß gemacht, dann durch ein Mulltuch in 


eine trodene Form gefüllt und (ſiehe Nr. 2) vor dem Gebrauch geftürzt. 


Diefe Gallert, ebenso Kar und jchön als angenehm von Geſchmack, 
iſt zugleich, wie in Nr. 2 bemerkt, zum Berzieren von hellem Gelee 
zu empfehlen; auch kann von der Gallertbrühe eine Kleinigkeit in 
ausgejpülte Eierbecher gegeben und mit den gejtürsten Kleinen xoten 
Hügelchen die halbe Geleeſchüſſel verziert werden. , 

29. Wein-Gelee mit Eiern oder; Eier im Neft. Z Qu. Mile, 
1 Stange Agar-Agar, odert lize.meiße Öelatine13 Uzngeriebene ſüße 
Mandeln, einige bittere, 1 Stüd Vanille und Zuder nad Geſchmack. 

Die Stange Agar-Agar oder die Gelatine wird mitt Di. Waffer 
aufgelöft und Elar gekocht, dann durch ein Mouffelintuch gegojjen und 
warm gejtellt. Während dies gefchieht, Foche man! OtMilch, beſſer 
Rahm, mit den Mandeln, dem Zuder und der Banille auf und jchüttet 


ſie in eine große Schale zum Erfalten. Dann erſt quirlt man die Milch 


in das nur warme Agar-Agar, bis die Maſſe rundlich wird, worauf 


ſie in die Eierfchalen gegofjen werden muß. Lebtere kann man ſich in 
der Küche in Vorrat halten, indem beim Verbrauch von ganzen Eiern 


nur das dicke Ende der Eier vorjichtig in der Mitte 3 Zoll, etiva ges 


‚öffnet wird, fo daß das Ei ohne weitere Verlegung der Schale aus: 


Saufen fann. Man ftellt die leeren Eierjchalen mit der Spibe in Salz. 


Das gefochte-Blancmanger (welches man auch in 3 Teile teilen und 
verſchiedenfarbig färben kann; rot mit Cochenilfe, braun mit Schofo- 
lade, grün mit Spinatmatte), füllt man aus einem Topf mit Ausgup, 
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beſſer durch einen Trichter in die leeren Eierſchalen und läßt es er⸗ | 


jtarren, was bei Agar-Agar raſch erfolgt. 

Währenddem bereitet man von 1 Flaſche Rheinwein 2 Dt. cnit 
T Üge int Ot Waſſer aufgelöfter roter Gelatine, 6 Uzn. Zucker und dem 
Saft von 2 Citronen nebſt etwas abgeriebener Schale ein Gelee, gießt 


es in einen Öeleering und läßt es gleichfalls fteif werden. Soll die - 


Speife aufgetragen werden, jo jtürzt man die Sulz auf eine runde: 
Schüſſel von pafjender Größe, ſchält die Eierfchalen ab und richtet die 
Eier in der Mitte an. 


Hübjcher ift e3, ein Neſt aus geſponnenem Zucker herzuftellen. 


Man kocht Hierzu 1 Pd. Zuder mit + Dt-Waffer fo lange ein, bis ein 
Tropfen davon, in kaltes Waffer geworfen, li) zur kleinen Kugel ballt. 
Dann ſtellt man den Zucker in ein Waſſerbad, um ihn warm zu er— 
halten, ftreicht eine runde Borzellanform mit Mandelöl gleihrräßig aus 
und hält fie dicht an das Gefäß mit Zuder, hebt diefen dann mit der 
Gabel heraus und überjpinnt, ihn in Fäden ziehend, Boden und Geiten- 


wände der Form. Wenn der Zuder falt und hart geworden iſt, kann 


man ihn in Form eines Neſtes herausheben. 


Auf andere Art kann man die Eier in einem Neſt aus Raftanien | 


anrichten. Zu diefem kocht man 13 Pf. gebrühte und gejchälte Kafta- 
nien und$ Dt.Sahne und etwas Sanille weich und ftreicht fie durch 
ein Sieb. Man vermifcht die Kaftanien mit didem Zuderfaft, beftreicht: 
eine glatte Form mit Butter, legt fie mit feinem Papier aus und drüdt 
die Kaſtanienmaſſe fingerdid gleihntäßig hinein. Nah dem Erfalten 
jtürzt man die Form, hebt das Papier ab, läßt das Neſt trodnen und 
überzieht es mit Schofoladenglafur. 

Diefe beiden Bereitungsweifen find in der feinen Küche ges 
bräuchlich. 


30. Bandgelee. Man kocht nach voriger Nummer das Blane⸗ 
manger, ſowie die Fruchtgallert nach Nr. 28. Mean füllt beide Gelees 
ſchichtweiſe abwechjelnd in eine Form, läßt jedoch erft jede Schicht er⸗ 
ſtarren, bevor man die folgende hinzufüllt. Man ſtellt am beſten die 
Geleeform auf klar geſchlagenes Eis und erhält das Gelee lauwarm 


auf warmer Herdſtelle. 
31. Goldwaſſer-Gallert. Man bereitet eine Gallert aus? Dr 


Auderfirup, 1UlgeintDt. Wein aufgelöfter weißer Gelatine,4 Qt. 


Danziger Goldwafjer und dem Safte einer Eitrone. 24 Ugn- Piſtazien 
ſchält man und ſchneidet ſie in feine kleine Streifen, zerhflüdt einige 
Blatt Goldfhaum, wie man e3 zum Vergolden von nz x. bee 
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amd mischt dies unter die Flüſſigkeit. Damit die Hinzugefügten Piftazien 
nicht zu Boden finfen, muß man die Gallert jo lange rühren, bis fie 
anfängt dick zu werden, dann Füllt man fie in Glasſchalen, läßt jie 


völlig erftarren, ftürzt ſie umd verziert fie mit Kleinen abgetropfteit, 
Hagebutten und Häufchen von Schlaglahne. 


32. Eitronen-Gallert. Eine ſolche wird aus ı It. Kalbsſtand 
nach Nr. 11 Otweißer Wein 11 Uzn. Zucker 5 Usganzem Zimt, einigen 


* Nelken, dem Saft von 4 Citronen, der Schale von 2, einer Erbſe groß 
Safran und 4 Eiweiß nah Nr. 24 bereitet. Das Gelee wird mit 
eingezuckerten Citronenscheibeit verziert. 


Anftatt mit Kalbsſtand kann man dieje Galfert uch mit 1 Stange 
Ägar-Agar oder 3 Uz Gelatine wie Weingelee bereiten. 


33. Punſch-Gelee. 13 -13 Uzn Hauſenblaſe oder 1 Uze. Gela— 
tine oder 2 Stangen Agar-Agar Yoich. mit 4 + Dt. Waſſer (fiehe Nr. 1) 


— aufgelöſt und mit 1 Pfund BZuder, woran eine Citrone abgerieben 
worden,z Dt.Wein, dem Saft von 6 Citronen und einen eejchlagenen 


Eiweiß zum Kochen gebracht, der Topf vom Feuer gejegt, warm geftellt 
und, fobald fich die Flüſſigkeit geklärt bat, durch Flanell oder ein Mull- 
uch gegoffen. Dann wird 4 Qt Rum durchgerührt und das Gelee in 
einer Kryjtallichale zum Erfalten Hingeftelit, oder in einer beliebigen 
Form zum Stürzen aufbewahrt. 


34. Franzöfiihe Liquenr-Sulz. 1 Uze-Gefatine, 3 Dt.Waffer, 
4 Pfd. Buder; 1 Citrone, 2—3 Gläschen Arraf. 
Man Löft die Selatine nach Nr. 1 auf, mischt fie mit dem Waſſer, 


ſchlägt zwei Eiweiß mit der zerdrückten Schale, gießt die etwas ab— 


‚gefühlte Gelatine darauf, und fährt fort zu Schlagen; danıı fügt man 
den Zucker Hinzu und jebt die Maffe aufs Feuer. Wenn fie zu fochen, 
anfängt, träufelt man den Saft einer Citrone hinein, Täßt fie einige 
Minuten kochen, jeidt die Flüfitgfeit durch ein feines Zeintwandtüchelchen | 


und vermiſcht das Durchgelaufene mit dem Arrak, Rum oder belie— 


bigen Liqueur, füllt es in Schüſſelchen oder Gläſer und ſtellt dieſe au 


einen recht falten Ort. 
| inmert Dies Rezept ift von Madame Lainé in Paris, Gattin des Herrn 


Laine, dei die Gelatine erfunden, mitgeteilt. 


‚35. Gelee mit allerlei Früchten. Man macht ein Wein- oder | 
ı Bitronen-Gelee, jüßer als gewöhnlich, gibt es in eine Glasſchale, jet. 
| Früchte der mannigfaltigsten Art, al3: Erdbeeren, Kirſchen, Himbeeren, | 


Johannisbeeren ze. ohne allen Saft in zierficher Ordnung hinein und 
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läßt die Sulz feſt werden. Oder man verſüßt das Gelee wie gemößn- 
lich und beftreut die Früchte eine Weile vorher mit Zuder. | 


36. Erdbeer-Sulz. Man reibt1} Dt.reife Erdbeeren —— ein 
Sieb, gibt das Durchgelaufene auf eine ausgeſpannte Serviette und 
gießt ein ſchon durchgelaufenes und wieder heißgemachtes Citronen— 
Gelee nach Nr. 32 darauf. 


37, Apfel⸗Sulz. 13.9 borgerichtefe und getoafcgene gute 
faure Gpfel werden mit } ot Waſſer in einem Bunzlauer Geſchirr 
ganz eich gekocht, durch ein Sieb gerührt und mit Uan.roter 
Gelatine, welche in ftarf 4 Dr weißem Wein aufgelöft ift, marın ver- 


miſcht. Dann gebe man die Schale einer halben Citrone, den Saft von 


‚2 Citronen, 1 Pfund geriebenen Zuder und etwas Arraf Hinzu, laſſe 
die Maffe, melche2 Otbetragen kann, unter fortwährendem Rühren 
auffochen und fülle fie in eine mit Mandelöl ausgeftrichene Form. 
Das Gelee wird oft umgerührt, ehe e3 in die Form gegoilen wird, 
bor dem Gebrauch nach vollftändigem Erfalten gejtürzt und ohne oder 
nach Belieben mit einer Banille-Sauce gegeben. 


38. Frucht-Gallert ohne Zujas von Stand. Gelees von Jo— 
hannis⸗ oder Himbeeren, bejonder3 aber von Kirſchäpfeln und von 
Moosbeeren, wie man fie beim Einmachen der Früchte bereitet, in Glas— 
oder Borzellanformen aufbewahrt und beim Gebrauch umgejtürzt, 


machen ſchöne Geleeſchüſſeln. E3 wird feines Backwerk dazu gereicht. 


39, Apfelfinenförbchen mit Gelee gefüllt. Man ſchneide an— 
jehnliche Apfeljinen mit einem ſcharfen Meſſer in der Mitte glatt durch 
und nehme mit einem filbernen Eplöffel das Inwendige bi3 zur Schale 
heraus. Dann zerjchneide man an der Schnittieite gleichmäßig Die 
Schale, jo daß ein Rändchen von der Breite eines Strohhalms entiteht, 
das gleichfalls in Strohhalmbreite an beiden Seiten der Apfeliine feſt 
bleiben muß. Das Rändchen’wird zuſammengefaßt und oben mit einem 
ganz fchmalen farbigen Geidenbändchen fo zufammengebunden, daß eine 
Heine niedliche Schleife entſteht. 

Zugleich mache man ein beliebiges Wein-Gelee, mit dem Saft der 
Apfelſinen vermiſcht, fülle damit die Körbchen und ſtelle ſie zum Kalt⸗ 
werden auf die beſtimmte Schüſſel. 

Da die Koͤrbchen nur eine geringe Quantität Sulz faſſen und 


vielleicht mancher eine größere Portion zu haben wünſchte, jo halte 
man eine Geleeſchüſſel bereit, damit die Gäſte nach Gefallen ihr 


Körbchen nochmals füllen können. 


RE 
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Krankenſpeiſen. Alle einfachen Wein- und Fruchtgallerten find 
vorzügliche Krankenſpeiſen; ungeeignet ihrer komplizierten Zuſammen⸗ 
ſebung halber find Ar. 29, 31, 33 und 34, 


IH. Gefrornes oder Eis. 


40, Allgemeine Regeln. 


Berätihaften und Bereitungsmeile. Die Gerätfchaften dazu find: ein 

Eimer und eine Büchfe von Zinn oder Blech, die ganz feſt verichlofien 
werden kann; zugleich darf das Eis nicht fehlen, welches man jo fein 
zerichlagen muß, daß die Stüdchen nicht größer find als kleine Haſel⸗ 
nüſſe. Zuerſt ſchüttet man eine Hand hoch Eis in den Eimer und ein 
paar Handvoll Salz (es kann Viehſalz ſein) darüber; damı ſetzt man 
die mit Creme gefüllte Büchfe, feit zugemacht, hinein, fegt an den Seiten 
rund herum eine Zage Eis, ftreut eine Handvoll Salz darüber, jtampft 
es feit und fährt mit dem Eis- und dem Salzitreuen fo fort. Dann. 
ftreut man noch eine Handvoll Salz darüber. Die Büchje muß etwas 
über den Rand des Eimers herausftehen. Ohne Salz fann fein Ges 
frornes gemacht werden. So läßt man die Vüchſe !/a Stunde im Eife 
ſtehen, dreht fie am Henkel einigemal herum, ohne fie zu heben, nimmt, 
den Dedel behutjam ab, rührt. mit einem dazu gejchnittenen glatten. 
Spatel die Mafje durch und macht das, was fich am Boden und an 
den Seiten angejett hat, Io, während man mit der andern Hand die 
Büchſe immer jo jchnell als möglih im Kreiſe um den Spatel dreht; 
doch muß man ja vorfichtig dabei fein, daß fein Eis in die Büchfe falle. 
Sit nun die Maffe gut gerührt, jo macht man die Büchje wieder feit 
zu und läßt fie nochmals Ya Stunde ruhig ftehen, fängt dann wieder 
4 an zu rühren, alles Eifige abzuſtoßen und mit der Maſſe zu vereinigen, 
R inden die Büchfe immer beivegt werden muß. So fährt man fort, bis 
die Maſſe die geſchmeidig wird und Sich wie dicke Sahne rühren läßt. 

- Wenn diejelbe zu jchnell gefrieren follte, muß man fie mit Gewalt los— 
ftogen und zerrühren, jedoch ohne die Büchſe zu heben, und langſamer 
drehen. Wird das Gefrorne zu früh fertig, gießt manı De.faltes 
Waſſer auf das Eis, damit das in der Büchfe Befindliche nicht nach— 
friere und eifig werd , dedt den Eimer mit einem Tuche zu und läßt 
die Büchfe big zum Anrichten darin ftehen. Dann füllt man das Ge- 
Fromme in Öläfer und gibt es zum Deſſert. Zu Fruchteis wird der 
= Zucker nicht gekocht. 


« 
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41. Banille-Eis, Mean läßt! UzeVanille in etwas Milch lang⸗ 


ſam auskochen, preßt diefe durch ein Stüdchen Leinwand und rührt 
hinzu: 18 frifche Eidotter,1 Otgute frifche Sahne, 6 Uzn. Zucker, und 


läßt diefe Maſſe unter beftändigem Rühren bis vors Kochen kommen. 
Dann gießt man fie jchnell in eine bereitjtehende tiefe Schüffel und 
rührt fie jo lange, bis fie nicht mehr Heiß ift, damit fich Feine Haut 





— 
Übrigens erleichtert ſich die Hausfrau die Eisbereitung weſentlich 
und erſpart Zeit und Mühe, wenn fie ſich eine der trefflich arbeitenden, 
dazu fehr preiswerten automatischen Eismafchinen, Syſtem Meidinger,. 
oder eine noch praftifchere amerikanische Eismafchine anjchafft, welche, 
überall in größeren Haushaltungsgefchäften käuflich zu Haben find. 


= 


bilde. Nach völligen Erfalten füllt man fie in die Gefrierbüchſe und ® 


erfährt weiter nah Nr. 40. 
Ungeübten Händen ift e3 zu raten, die Creme zum Vanille-Eis im 
Waſſerbade zu rühren, damit fie nicht gerinnt. 


42. Quitten-Eis. Die Duitten, welche vorher geſchält find, 
werden mit Waſſer und einigen Stüdchen Zimt ganz weich gekocht, 
zerdrüdt, durch ein feines Sieb gerieben, mit Yuder vermijcht, in die 
Gefrierbüchje gefüllt u. f. m. — Zu jedem Pfunde durchgerührter: 


Quitten nimmt man 3 Pfd. Buder. 


43. Apfelfinen-Eis. IPfd. Zuder wird in einer mittelgroßen 
Taſſe Waſſer aufgelöſt, hinzugegeben die auf Zucker abgeriebene Schale 
‚ einer Apfelfine, der Saft von 8 Upfelfinen und 2 Citronen, !/s Flache 
Malaga und ft.3 Uzn.gute Haufenblajfe oder Gelatine oder 11/, Stange 
Agar-Agar. jedes mitt Qt.Wein nad) Nr. 1 aufgelöft. 


- 44, Bunjd-&is. Knappl ArWaffer, knappl OtRein, 1 Pfund 
Zuder, ein Stüd Vanille, Zimt und die an Zucker abgeriebene Schale 
‚einer Citrone, der Saft von 4 Citronen und 12 Eidotter, Dies läßt 
‚man unter ftarfem Rühren bi vors Kochen fommen und gießt es, des 


ſehr leichten Öerinnens halber, fchnell in eine Schüffel (fiehe Vanille-⸗ 


Eis). Während des Gefrierens rührt man beim Öffnen der Büchſe 
nach und nach 4 Taſſen Arrak durch die Maſſe. 


45. Himbeer-Eis. Saft von 2 Pfund ausgepreßten Himbeeren, 
2 Bo. mit etwas Wafjer kalt aufgelöfter Zuder, + Dr weißer Wein 


und einige Stüde Zimt. Dies alles vermiſcht man und läßt es ges / 


frieren. 
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46. Veilchen-Eis. 4 Bid Buder, 14 Qr.dide füße Sahne, Qt. 
Veilhenjaft, 12 Eidotter. Dies wird unter beftändigem Rühren = | 


vors Kochen gebracht, erfaltet in eine Gefrierbüchſe gegofien u. ſ. w. 


47. Gefrorner weitfälifcher Pudding. 3 Dt. Mitch, 7 Uzn. 
Buder und "/2 Stange Vanille läßt man auffochen, rührt 3 ganze Eier 
oder 6 Eidotter mit etwas Falter Milch durch die Maffe und dies zu— 
ſammen folange auf dem Feuer, bis e3 ſich verdickt; läßt die Maſſe er— 


Gefrierbuchſe und läßt ſie unter fleißiger Bearbeitung mit dem Spatel 
gefrieren, arbeitet nach und nach & It. geſchlagene Sahne, die mit ge— 
ſtoßenem Zuder nach Geſchmack verfüßt A und 3 Use. geriebenes 
Schwarzbrot (Pumpernidel)2 — 23 Uzn.(1/4 bittere) hal feingeſtoßene 
Makronen und etwas Marastıno einen; bearbeitet die Mafje mit 
den Spatel, bis fie ziemlich fteif geworden ijt, füllt fie in eine Puddings— 
form, die man fejt verſchließt, vergräbt fie in fein zeritampftes Eis mit 
vielem Salz und läßt fie im Keller 2—3 Stunden ruhig ftchen. Beim 
Anrichten taucht man die Form in lauwarmes Wafjer, jtürzt den Pud— 
ding’ und verziert ihn mit beliebigem Gebäd, 


48, Gebadenes Eis. Man fchlägt 6 Eiweiße zu fteifem Schnee, 


vermischt ihn mit 7 Uzn. feinem-Zuder und jtreicht die Hälfte diejer 
Schaummaſſe auf eine tiefe Porzellanſchüſſel. Man bäckt die Maſſe 
in gelind warmem Ofen langſam lichtgelb und ſpröde, und läßt ſie 
auskühlen. Dann füllt man ein Vanille-Eis nach Nr. 41 in die Kruſte, 
überſtreicht es mit der andern Hälfte des ſüßen Eierſchnees, beſiebt ihn 
dicht mit Zucker und hält eine glühende Schaufel ſolange darüber, bis 
ſich eine lichtgelbe Kruſte auch oben gebildet hat. Man verziert den 
Rand der Schüſſel noch mit abgetropften eingemachten Früchten und 
reicht fie jofort zur Tafel. 


49, Frudt-Eispudding. Ein Vanille-Eis, nach Nr. 41 be- 
reitet, drückt man in eine hohe Cylinderform, verteilt beim Einfüllen 
Saft —, Kirſchen, Apritofen, 

Erdbeeren u. | w., forgt aber dafür, daß fie beim Ausſtürzen des Eiſes 
nicht gefehen werden können, fchließt die Form und jtellt ſie bis zum 
Gebraud) in Eis. Gute fteifgeichlagene Sahne, mit Zuder und Vanille 





- gewürzt, ftellt man gleichfalls recht Falt. 


Soll der Pudding aufgetragen iverden, fo hält man die Form einen 


Augenblick in heißes Wafler, ftürzt ihn aus und überfüllt ihn wellen⸗ 


Eruis mit der Schlagjahne, 


— 


‚falten, gießt fie durch ein Sieb in eine in Eis und Salz eingejeßte 


— 


— 
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50. Neſſelroder Eispudding. ı Pid- Kaftanien [hält man forg- 


Sam, kocht fie in 4 Dt Milch weich, zerreibt fie zu Brei und vermifcht 
fie.mit 3 Pfd Buder, einer halben Stange geftoßener Vanille, 3 Ei- 


dottern und.14 Dt. Rahm. Man rührt dies auf gelindem Feuer zu 


dicker Creme, die man durch ein Haarfieh ftreicht, bi3 zum Auskühlen 
ſchlägt ımd in eine Gefrierbüchfe füllt. Darin läßt man die Creme er- 
ſtarren, verarbeitet fie dann mit 1 Glas Maraskinoliqueur, + Pd aus- 


gequellten Rofinen und ebenjoviel Korinthen, ſowie mit 2 Uzn feinges 


ſchnittenem Citronat, füllt fie dann in die Eisform, vergräbt fie in Eis 
und ftürzt fie nach 2 Stunden. Man reicht zu diejem Nefjelroder Eis- 
pudding Sahne wie zu dem vorhergehenden. 


Krankenſpeiſen. Eis wird bei manchen Krankheiten geradezu ver— 
‚ordnet; ohne ärztliche Erlaubnis reiche man Öefrornes jedoch nicht. 










N. Verſchiedene kalte ſüße Speifen, 


Stärfepuddings, Standpuddings, Sahneipeifen, Cremes 


und ähnliche Puddings, welche nach dem Kochen in 


Porzellanformen, Schüfjelchen oder Gläfer gefüllt 


werden. 


nn — ⸗ 


1. Allgemeine Negeln beim Kochen der Cremes u. ſ. w. 


Sauberes Rochgeſchirr. Wie überhaupt nur in jauberen Koch 


gefhirren dem Auge und Geſchmack angenehme Speijen zubereitet 


werden können, jo find diefe ganz bejonders zum Kochen der Cremes 


eine notwendige Borbedingung. Am beiten find dazu entweder tiefe 


älafierte oder blecherne Töpfe, oder auch die guten Lippftadter ivdenen 


Geſchirre. 


vanille. Wünſcht man die Vanille ſtückweiſe zu gebrauchen, je! ; 


fann fie zweimal benugt werden; übrigens dient e3 zur Erſparnis, 


. eine Kleinigkeit mit Zuder gejtoßen in ein Mullläppchen zu binden 
und fie je nad) Vorfchrift in den Beitandteilen einer Speife vorher 


‚ausziehen zu laſſen over damit aufs Feuer zu bringen. 


Schlagen der Cremes. Da die Cremes fehr Leicht gerinnen und als⸗ 
‚dann mißraten, Jo wolle man folgendes nicht unbeachtet Yaffen: Die 


Cremes müſſen gleich von Anfang an etwas gejchlagen werden, jobald 
fie aber warm geworden find, muß das Schlagen rafcher fortgefegt 
werden und ununterbrochen rafcher gejchehen, bis vorm Kochen. 
Kochen dürfen fie nicht, es fei denn, daß reichlich Mehl mit den Eiern 
verbunden wäre. Alsdann werden fie jo fchnell ala möglich in eine 
bereititehende Terrine oder tiefe porzellanene Schüffel gefchüttet und 
noch eine Heine Weile geichlagen, bis fie nicht mehr ſehr heiß find. 

Stürzen des Puddings oder der Creme. Ehe man eine Geleefpeife in 


heißes Waſſer Hält, um fie ans der Form zu löfen, drüde man mit dem 
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Zeigefinger vorſichtig ringgsum auf das Gelee und kann man dadurch 
beurteilen, ob ſie ſich gut löſt oder die Form erwärmt werden muß. 

| Verbinden der Milch oder Schlagfahne mit den Gallertfioffen. Qebtere 
werben niemals in Milch aufgelölt, jondern ſtets in Wafjer oder Wein; 
noch weniger Lafjen fie fich mit Milch kochen, ohne zu gerinnen. Man 
ſetzt, um leßteres zu vermeiden, quirlend oder rührend, der abge— 
fühlten Maſſe erſt den Gallertſtoff zu. Auch mit Wein darf die 
Milch nicht gekocht werden; man kann denſelben in der Regel kalt zu⸗ 
letzt beimiſchen und muß itet8 gut rühren oder quirlen, folange die 
Maſſe nicht ganz kalt it. Beobachtet man diefe Vorficht nicht, jo Hat 
. man das Mißraten der Cremes 2c. durch Öerinnen zu beflagen. 

Eidotter. Zu ſolchen Speifen, bei welchen die Eidotter zulebt hin— 
‚zugegeben werden, zerrühre man dieje mit etwas kaltem Waſſer — zu 
jedem Eidotter 1 ERlöffel voll — nehme den Topf vom Feuer, rüh— 
von der fochenden Flüffigfeit etwas zu den Eidottern, nach und nad) 
mehr, gieße fie unter ftarfem Rühren langſam zu der —— Maſſe 
und verfahre weiter wie bemerkt worden. 

Weiteres Derfahren. Um zu verhüten, daß ſich auf den Cremes 
eine Haut bilde, rühre man fie bi3 zum Erkalten zumeilen durch und 
fajje fie bi 1 oder 2 Stunden vor dem Gebrauch ſtehen, rühre ſie 
dann nochmals durch und fülle ſie, nach ihrer Art, in Gläſer oder 
Cremeſchüſſeln. 

Stürzen. Zum Stürzen kalter Speiſen iſt es eine Hauptbedingung, 
ſolche vorher vollſtändig erkalten zu laſſen und die Form entweder mit 
Mandelöl überall dünn auszuſtreichen, nach Angabe mit kaltem Waſſer 
zu umſpülen oder trocken zu laſſen. 


Salzen. Wie ſchon bei den Puddingen und Aufläufen bemerkt 
worden iſt, vergeſſe man auch bei keiner Creme eine Priſe Salz zu 
nehmen. 


2. Verzieren der Cremes. Dieſelben können mit Succade, welche 
feinblätterig geſchnitten iſt, oder mit rotem und weißem ſpaniſchen 
Wind, mit Blättchen von Preißelbeer- und ſchwarzem Johannisbeer— 
Gelee, oder auch mit geeigneten Blumenblättchen verziert werden; 
beſonders macht ſich zum Verzieren Kirschapfel-Gelee ſehr hübſch 
Auch iſt folgendes zu empfehlen: Dicke ſüße Sahne (Rahm) wird 
ganz ſteif geſchlagen, mit Zucker und einem kleinen Guß Arrak ver— 
ſetzt und verarbeitet, ſodann mit einem Theelöffel ausgeſtochen und 
zum Verzieren der Cremes verwandt. Ferner kann man Himbeer, 
Stachelbeer= oder andere Fruchtgallert nehmen und auf jeden gehäuften 
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| Eßlöffel desſelben 2 Eßlöffel feingeriebenen Zucker und 1 Eiweiß fo 


lange rühren, bis man eine ſteife Maſſe erhält, die man zum Verzieren 
benutzt. 


3. Eitronen-Budding mit Reisſtärke. 1 Dt. Waſſer wird mit 
1/2 Pfund Zuder aufgefocht, nachdem 1 Taffe zum Auflöfen von 3 Uzn 
guter Stärfe zurüdgelaffen iſt. Sobald die Stärfe fein geriebent, ver⸗ 
rührt man 6 Eidotter damit, die abgeriebene Schale von !/a Citrone, 
wenig Salz und den Saft von 2 Eitronen, gießt fie in das fochende 
Waſſer, läßt den Pudding kochen, bis die Stärfe gar ift, und fchlägt zu- 
Teßt den Schnee von den 6 Eimeif hinein. Nachdem dann die Maffe 
noch einmal aufgefocht it, gibt man fie in eine trodne Porzellanſchale 
zum Erkalten und reicht den Pudding Falt mit Himbeerjaft oder Tutti- 
frutti von eingemachten Früchten. 


4, Sago-Pudding. Zuthaten für 10 Perjonen: 5% Uzn. echter 
Sago, 6 große Eier, 3 Uzn: Zuder, eine Prife Salz, eine Stange Agar- 
Agar oder} Uze. Gelatine, nach Abſchnitt M. Nr. 1 aufgelöſt, Citronen— 
ſchale und Zimt. 

Der Sago wird behutfam abgebrüht, mit! AtMilch, Citronenfchale 

und ganzen Zimt langjam weich und fteif gefocht. Dann gibt man 


‚unter jtetem Rühren die Eidotter mit etwas Milch zum fochenden Sago, 


läßt ihn mehrmals aufkochen, zieht den Topf vom Feuer zurüd, jchlägt 
den aufgelöften Stand in die Maſſe, miſcht ſogleich den feſten Eiweiß— 
ſchaum durch und füllt damit eine umgeſpülte Form. 

Völlig erkaltet, wird der Pudding umgeſtürzt und mit einer Frucht- 
oder Rotweinſauce gereicht, 


5. Schofolade-Budding ohne Eier. 1 OrWafjer wird mit etivas 
Vanille, einer Priſe Salz und 7 Uzn Zucker aufgefocht, mit3 UzuReis— 
jtärfe, die in einer Heinen Taſſe faltem Waffer aufgelöft wurde, und 
2 Uzn ceinem feinen Rafaopulver einige Minuten gekocht und in einer 
trodnen Porzellanform zum Erkalten hingeftellt. Sofort nad) dem Er— 
falten kann man den Pudding ſchon ftürzen, mit fteifer Schlagfahne 
‚und Heinen roten Baiſers abwechſelnd verzieren und mit einem runden 
Ball von Schlagfahne in der Mitte belegen. 

Statt mit Reisftärfe kann man dert Pudding auch mit grobkörnigem 
Gries kochen, ftatt Kakaopulver auch gute Schokolade nehmen. 


6. Roter Frucht-Pudding („Note Grüße”). Friſche Beeren- 


- Früchte, wie Himbeeren, Johannisbeeren oder Brombeeren ‚stellt man 
ohne Waſſerzuſatz eine Stunde in ein Wafferbad, damit fie Saft ziehen. 
Dem Saft von 13 Dt. Beeren fegt man ı Qt Rotwein zu, jowiet 
— ‚Davibis, E21.) 2 26 


402 N. Verſchiedene Falte füße Speifen. 


bis IP. Zuder. Man quillt in der Flüffigfeit entweder 5 Uzn Kar: | 


. toffel- oder Neismehl, 3 Uzn. Stärfe oder 3 Uzn. Sago aus, ſo daß 
. man einen nicht zu fteifen Sruchtbrei erhält, unter den nran den Eiweiß— 
ſchnee von 4 Eiweiß zieht und unter den man gern noch} Dt. einge- 
zuderte frifche Beeren mijcht. Der Pudding wird in eine umgefpülte 
Form gefüllt, nad) dem Erkalten geftürzt und mit gefchlagener Sahne, 
oder mit VBanillefauce, auch wohl mit dider, mit Rotwein, Zucker und 
Rum ſchaumig geihlagener Sahnejauce gereicht. 


7. Reis-Pudding mit Obftlagen für 12 Perfonen. 3 Pfv. Reis, 
Milch, etwas Salz, Zuder und ganzer Zimt, ferner Mandeln, Wein, 
Citronen, Rorinthen, in Scheiben gejchnittene Apfel. 

Man quillt den Reis, nachdem er aufgefocht ift (L. 16) in Milch, 
Buder und Zimt weich und nicht zu fteif. Zugleich koche man lang— 
gefchnittene Mandeln in etwas Waſſer Halb weich, gebe ein paar 
Tafjen Wein, Zuder, Citeonenjaft und Schale, Korinthen und die, 
Äpfelſcheiben Hinzu, laſſe ſie ich werden und mache die Sauce mit, 
etwas Kartoffelmehl oder Stärke ſämig. Dann gebe man in eine um— 
geſpülte Form eine Lage Reis, eine Lage Apfel und jo fort, bis der, 
Reis den Schluß mad. 

Ralt ſtürze man den Pudding auf eine Schüffel und gebe. eine 
Wein- oder Vanilleſauce dazır. 


8. Pudding aus Baden-Baden. Für 10 Perfonen find erforder= 
fich: 4 Bfd Reis, 4 Pfd Zuderı rMild, Vanille, 3 Uge-Haufenblafe 
der Selatine 4 Dr zu ſteifem Schaum geſchlagene Sahne. 

Der Reis wird gut aufgefocht, in Mil, Vanille und. Zuder weich 
und die ausgequellt (L. 16). Dann wird die aufgelöfte Haufenbfafe 
oder Gelatine mit dem abgefühlten Reis vermischt, nach dem Erfalten 





die zu fteifen Schaum gefchlagene Sahne, womöglich nebjt einem Ölaje 


Marasfino durch die Maffe gerührt, diefe in eine naßgemachte Fornt | 
gejhüttet und auf Eis oder Faltes Brunnenwaſſer geſtellt. Lebteres 
muß einigemal erneuert werden. 


9, Eis-Pudding von Reis für 24 Perfonen. 1 Pfund Reiz 


1 Pfund Zucker, 6 Citronen, 2 Eplöffel Rum und Frucht-Gelee. 
Man reibt die Schale zweier Citronen auf Zucker ab und ftellt 


x 


‚den abgejchabten Citronenzuder erjt hin. Unterdes wird 1 Pfund 


Reis gut abgebrüht, in einem jauberen glafierten oder irdenen Koch 
geſchirr mit 33 It. Waffer und dem Zuder eine Stunde langjam 


N 


und zugedeckt gefocht. Dann rührt man die abgeriebene Citronenſchale Br 


mit dem Saft von 6 Citronen und dem bemerften Rum Durch, gibt Die, 


4 
J 
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Maſſe, nicht völlig evfaltet, lagenweis, mit einem Theelöffel Frucht- 
Sulz ftellenmweis durchlegt, in eine naßgemachte Porzellanform und - 
jtürzt fie, erfaltet, auf eine Schüjfel. 

Zur Sauce wird dide Sahne an einem falten Ort mit einem 
Schaumbeſen gefchlagen, und diefe kurz vor dem Anrichten mit Vanille— 
Zucker durchgerührt. 


10. Spaniſcher Reis. 1 Flaſche weißer Wein, $ Pfd. beſter 
Reis,11 Uzn. Zuder, woran eine Citrone abgerieben wird, Saft von 
2 Citronen undt Ot.Arrafl. ; 

Der Reis wird gewaſchen und gut aufgefocht, in einem glafierten 
oder Bunzlauer- Öejchirr mit Wafjer langjam weich und did aus— 
gequellt (L. 16); die Körner müſſen ganz und anfehnlich bleiben. Sit 
dies gejchehen, jo laſſe man Wein, Zucker und Eitronenfaft heiß werden, 
den Reis darin durchkochen, rühre den Arrak Hinzu, jtelle das Gefchirr 
zum Raltwerden Hirt und ſei unbejorgt, wenn die Speiſe zu dünn 
jcheinen möchte; fie wird mährend des Kaltwerdens dicker und darf, 
auch erfaltet, nicht. fteif fein. Bor dem Anrichten rühre man fie 
mit einer Salatgabel dur, fülle fie in Schüffelhen und verziere 
fie mit Gelee. | 

Man gibt eine gefochte, kalt gewordene Rotweinjauce oder Frucht- 
Taft dazu. 


11. Rei3-Gelee. Für 14—16 Personen erforderlich: 1 Pfund 
beiter Reis, 1 Pfund Raffinade, morauf eine Citrone abgerieben, Saft 
von 2 frifchen Citronen und 1 Weinglas Arraf. 

Der Reis wird gut abgebrüht, in einem fehr fauberen Kochgeſchirr 
mit44 Dt Waffer, zudeckt, vom Kochen an 1'/s Stunde ununterbrochen, 
jedoch langſam und ohne darin zu rühren, gekocht. 

Unterdes wird der Zucker in Wafjer getunft, klar gefocht, das 
Reismwaffer durch ein Sieb hinzugegoſſen und mit dem Saft der Ci— 
tronen zum Kochen gebracht, dann vom Feuer genommen und Der 
Arrak durchgemiſcht. 

Da dieſe Speiſe langſam erkaltet, ſo muß ſie, namentlich im 
Sommer, tags vorher bereitet werden. Es wird eine feine Frucht— 
oder Rotweinfauce dazu gereicht; befonders erfriichend ijt eine Sauce 
von frischem Himbeer- oder Fohannisbeerfaft, wie man fie im Abjchnitt 
* Saucen: (R. Nr. 96 und 97) bemerkt findet. Auch ijt.eingefochter Frucht 
Jaaft angenehm dazu. 

E Wiünfcht man dem Reis-Gelee eine ſchöne rote Färbung zugeben, jo 
miſche man etiwas Fruchtjaft, oder beſſer einige Tropfen Alfermesjaft 

durch die kochende Maſſe und reiche eine weiße Schaumſauce dazu. 
© 26* 
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12. Taſſenſpeiſe für 10 Perfonen.1 Dt. Milch, 24 JJ 





ſüße Mandeln, 23 Uzn. Stärke, 23 Uzn Zucker, 8 Eiveif und die ab— 
geriebene Schale einer Citrone. 


Man koche diefe Speife wie Mandelfulz Nr. 24, fülle mit ihr 12 | 
Dbertafjen, ftürze nach dem Erfalten und gebe dazu Sruchtjaft. 


13. Weinſtrudeln. Hierzu braucht man 7 Uzn feingeriebenes 
Schtwarzbrot, * Pfd. ausgewafchene Butter, 4 Pfo. durchgefigbten: 
Buder, 5 Eier und % UzeZimt, ferner ftark 1 Dt. weißen Wein nebft 
Buder, Zimt und einigen Nelken. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit dem Zucker, Zimt und 
den Eidottern !/4 Stunde gerührt, dann das Schwarzbrot nach und. 
nach durchgemiſcht, ſowie auch dad zu Schaum gejchlagene Eiweiß. 
Dieſe Maſſe wird in Fleinen, mit Butter bejtrichenen und mit Zwieback 


beitreuten Blechformen ſchön gelbbraun gebaden. Nachdem die Stru— 


deln erfaltet find, feßt man fie in einen irdenen Topf, begießt fie mit: 
dem bemerften Wein, welcher gehörig mit Zuder verfüßt ift, fügt das 
Gewürz hinzu und äßt fie jolange langſam kochen, bis fie aufgehen. 

Man gibt die Weinftrudeln auf Kleine Teller oder Untertafjen ans 
ftatt Creme oder Falten Pudding. 


14, Pudding von Neismehl, Stärfe oder Maismehl.1 Dt. 
Milch, 4 Pfd. gemahlener Reis24 Ugnduder, 4 Eier, eine Priſe Salz, 
1— 14 Ugn.geriebene Mandeln, etwas ganzer Zimt und Citronenſchale 


oder einige Tropfen Orangenblütenmafler. 


Milch, Mandeln, Zuder und Gewürz werden aufs Feuer geftellt, 
dann wird der Reis mit dem Salz und etwas zurücgelafjener Milch 
angerührt, in die fochende Milch gegoffen und, während man ſtets 
riihrt, 10 Minuten langfam gekocht; zu weich darf er nicht werden. 
Darauf gibt man die Eidotter, mit etwas zurüdgehaltener Milch fein 
gerieben, unter ſtetem Rühren langjam hinzu, läßt die Speife kochen, 
big die Eier gar find, mischt den fteifen Eiweißfchaum durch und fchüttel 
die Speije in eine Schüfjel. 

E3 kann eine Sauce, wie fie bei Mandeljulz (Nr. 24) bemerkt 
worden, dazu gegeben werben. 

Man Kann auh24-23 Uzu.Korinthen mit der Milch aufs Teuer, 
bringen, die Mandeln weglafien und anftatt der bemerften Gewürze: 
etwas Bimt und 2 Pfirſichblätter in der Milch kochen. Lebtere geben 
einen Geſchmack von bitteren Mandeln. Iſt man jehr eilig, jo kann 
man Die ganzen. Eier mit 1 Eßlöffel Waffer tüchtig fchlagen, nachdent 
dev, Topf vom Feuer genommen, von der fochenden Reismaſſe etwas 
Hinzurühren und fie dann mit diejer vermischen. 
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15. Welfenpudding. Man fort? Ot. Milch mit Pd Suder- 
- auf, läßt fie an heißer Herdftelle ein Stüd Vanille mit wenig Citronen- 


ſchale ausziehen, entfernt beides, fügt eine Priſe Salz hinzu und ver— 


rührt 3 Uzn. in Milch geweichte Stärke ſolange mit der Milch, bis die 
Maſſe Blafen wirft. Man zieht den Schnee von 10 Eiweiß darumter, 
füllt den Pudding in eine mit Milch umgeſpülte Form und läßt ihn 
erfalten. Zur Sauce, mit der er nach dem Stürzen übergofjen wird, 
ichlägt man 10 Eidotter mit 10 Löffel Weißwein und 10 Löffel Zuders 
ſirup und eine Prife Salz bis zum Kochen, rührt fie einige Zeit art 


fühler Stelle und läßt jie ebenfalls falt werden. 


16, Turiner Apfelfinenfpeife. 5 Apfelfinen fehneidet man in 
Scheiben, entfernt diefe, mijcht ſie mit reichlich feinem Zuder, läßt fie 


einige Stunden ftehen und legt ſte dann zum Abtropfen auf ein Gieb. 


Aus 2% Uzn > 8 Eigelb, 55 Uzn. Buder, dem abgelaufenen Apfel- 
ſinenſaft und} Ott. Portwein, in der einfachen Küche Apfelwein, wird 
eine Dice Creme gerührt, die man mit dem fteifen Eiweißſchnee miſcht 


uund in eine butterbeitrichene mit Bisfuitjcheiben dicht ausgelegte Form 


fült. Man bädt die Speife, bis die Creme fteif ift und fich ſtürzen 
läßt. Nach dem Erfalten belegt man fie mit den Apfelfinenfcheiben. 


17. Stachelbeerfpeife. (Rezept von der Snfel Föhr.)ı Qt.un⸗ 


reife, von Stiel und Blume befreite Stachelbeeren laſſe man mit1 O- 
. Waller weich kochen, gieße das Waſſer ab, reibe die Beeren durch eur 


Sieb und verfühe fie nach Geſchmack. Dann fee man das Mus aufs 
- Feuer, gebe 4 Pd. Neismehl, welches mit dem getvonnenen Saft ans 
gerührt ist, hinzu, laſſe e3 unter fteteın Rühren eine Weile fochen und 


gieße die Maffe in eine naßgemachte Form. 


> 


Es wird rohe Sahne dazu gereicht. 


18, Biftoria-Pudding. Sehr guter Stand-Pudding. In einen 


ganz reinen eifernen Topfe ohne Glafur brät man 2 ERlöffel geftoßenen 


— 4—— * 







Zucker unter ſtetem Rühren hellbraun, ſorgt aber dafür, daß er nicht 
anbrennt. Dann rührt man Qtſſüße Milch, welche mit 6 Eidottern 
und einer Prije Salz gut gequirlt iſt, nebſt $ Pfd Zucker hinein, quirlt 
die Maſſe, bis fie rund wird, zieht den Topf kurz vor dem Aufkochen 
vom Feuer zurück, ohne mit dem Quirlen aufzuhören, gießtl Qtkalten 
ſüßen Rahm nach und nach hinzu und quirlt zuletzt 2 Man, in 4 Dt 
Waſſer klar gekochte rote Gelatine hinein. Bemerkt man, daß die Maſſe 
dicklich wird, ſo gießt man noch 1 Weinglas Maraskino dazwiſchen, 


während man ftetS quirlt, gießt rajch etwas von der Mafje in eine 


trockene Form, belegt da3 Gelee mit Kleinen Biskuit3 und Makronen, 
Dr 
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gießt wieder Maſſe darauf und fährt damit fort, bis alles verbraucht 
it. Ya Pfd. Makronen und halb ſoviel kleine Theebiskuitkuchen ge⸗ 
nügt. Man muß raſch dabei fein, damit der Pudding nicht erſtarrt. 
Vor dem Ausſtürzen hält man, wenn nötig, die Form in kochendes 
Waſſer. 


19. Wein- oder Citronen-Pudding. 3 Uzn. Gelatine löſt man 
nach M. Nr. 1 auf, Dann werden 12 Eidotter mit 2 Glas Weißwein 
und 53 Uzn.feingeftoßenem Zuder, etivas Salz, auf ſchwachem Feuer 
. ‚mit dem Schneebejen gefchlagen bis die Maſſe rund wird (fochen darf 
ſie nicht); dann fofort vom Feuer genommen und mit dem Schlagen - 
fortgefahren. Sit fie abgekühlt, jo rührt man mit einem Löffel den 
‚Saft von 2 Eitronen und etwas abgeriebene Schale hinein, die aufge- 
lüöſte Öelatine, und langfam den jteifen Schnee der 12 Eiweiß. Der 
Pudding kann in einer Kryftallichale erfalten. 


20. Rum-Pudding. 5 Eidotter werden mit Ya Pfund fein: 
geſtoßenem Zucker kräftig zu didem Schaum gerührt, mit etwas ab- 
‚ geriebener Citronenjchale, Salz und dem Saft einer Eitrone gewürzt. 
Darauf rührt man $ Uze-tm einer Heinen Taffe voll Wafjer aufgelöſte 
‚und aufgefochte Gelatine hinzu, ein Feines Glas Rum und Qt, 
‚weißen Wein, alles falt, zuleßt den jteifgefchlagenen Schnee der 5 Ei- 
weiß. Jetzt beginnt die Mafje rundlich zu werden und man gießt den 
Pudding Schnell in die Form zum völligen Erjtarren. Ohne Sauce zu _ 
reichen. 

Die Form braucht nicht mit Mandelöl ausgeftrichen zu werden. 


21. Bierpudding für einen einfachen Tisch. (Dftfriefifches Drigi- 
nalrezept.) 3 Ot.nicht bitteres Bier, ebenfoviel Waſſer, 6 At Weißwein, 
4 Pd. Buder und} UzeCitronenſaftextrakt werden aufgekocht mit 14 Uzn« 
aufgelöſter Gelatine verrührt und zum Erfalten in Formen geyüt. 
Man reicht ſüße gefchlagene mit Banillezuder gewürzte Sahne als, 
Sauce dazu. 


22. Pudding aus ſaurer Mil für einfache Küche 3 OL 
dicke jaure Milch verrührt man mit 7 Uzn. Zuder, dem Saft einer 
halben, der Schale einer Viertel Eitrone, einem halben Glas Rum und 
' 3—4 Uzer roter aufgelöfter Gelatine, füllt den Pudding in eine aus: 
geipülte Form und hält ihn vor dem Stürzen einen Augenblid in 
‚heißes Waller, damit er fich gut löſt. Man reicht Schlagjahne oder 
eine Vanilleſauce, manche geben auch friichen Fruchtfaft dazu. | 

23. Feiner Standpudding mit Schlagfahne und Mafronen, 
Ot Milch, Ya Pfund Zucker, 6 Eidotter, 4 Uze Gelatine (ca. 5 Blätt- x 


Es 
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hen), !/a Pfund ſüße Mafronen tz Uzn bittere, 3 Dt. ſteiſgeſchlagene 
ſüße Sahne, und Vanilla 

Die Milch wird mit dem Zucker und der durchgeſchnittenen Vanille 
aufgekocht, mit den feingeriebenen Eidottern abgerührt, quirlend oder 
rührend wieder nahe ans Kochen gebracht, damit die Eier gar werden. 
Sobald die Maſſe rundlich wird, gießt man ſie in eine große Schale 


und rührt ſie langſam bis zum Abkühlen. Kebenher hat man die: 


Gelatine in einer Taſſe Waffer aufgelöft, klar gefocht und zurückge⸗ 
ſtellt, rührt ſie jetzt vorſichtig in die Eiermilch, bis letztere kalt ge— 
worden iſt. Erſt dann werden die in Stückchen gebrochenen Makronen 


durchgerührt. Zuletzt wird die Schlagſahne mit dem Pudding ver— 


bunden. Man gibt den Iegteren in eine Kryſtallſchale oder in eine, 


‚trodene Form zum Erftarren, woraus er fi) beim Ausftürzen gut 
löſt. Der Pudding kann ohne Sauce oder mit Tuttifrutti gereicht 
werden. 


Statt der ſüßen kann man auch halb bittere Makronen und ſtatt 
der Gelatine 2 Löffel Stärke nehmen; auch kann man mit den Ma— 


kronen den Boden der Schüſſel bedecken und ſie nicht unter die Maſſe 


4 





miſchen, und ſtatt der Sahne zur Hälfte Aprikoſenmus unter den 
Pudding ziehen. Man nennt ihn dann „Schweizer Standpudding“ 


24, Mandelſulz (Blancmanger). Man nimmt Qt ſüße Sahne, 

3 Dt. Milch, Pifd ſüße, 3 Stüd bitter geriebene Mandeln, 4 Pfd- 
Auer, einige Stüdhen Vanille und 3 Ugn.meiße Gelatine, jedes in 
3 Dt Waffer aufgelöft und unter ——— Umrühren gekocht, dann 


durchgegeben. 


Die Milch und die Sahne wird mit dem Zucker, den Mandeln und 


der Vanille einige Minuten gekocht, vom Feuer genommen und nach 
dem Abkühlen zu der noch warmen Gelatine gerührt; nachdem mit 


dem Rühren noch etwas fortgefahren iſt, in eine trockene Schale oder 
Form gegoſſen, woraus ſich die Maſſe gut löſt. 

Man gebe eine gekochte, kalt gewordene Weinſauce dazu, oder 
Sauce von friſchen Johannisbeeren. 


25. Mandelſulz, marmorierte. Man — ein feines Blane— 
manger nach der letzten Nummer, aber mit ſüßem Rahm ſtatt mit 
Milch. Darauf röſtet man in einem eifernen Töpfchen ein Stückchen 
BZuder braun, aber nicht ſchwarz, focht es mit 3 Eßlöffel ſüßem Rahm 


108, fügt 4 Pfd. feingeriebene Schofolade Hinzu und den vierten Teil 


de3 Blancmanger. Bon der weißen Maffe füllt man zuerſt ettvas in 


- die Form, verteilt ftreifenweife die braune marmorartig darüber und 





| Fährt, damit fort, bis beides verbraucht iſt. Dies muß gefchehen, ſo⸗ 
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lange die Mandelſulz noch heiß iſt. Oder man füllt letztere ſchicht 


weiſe mit ſteifem Himbeer- oder Johannisbeergelee ein, welches eben- 


falls mit einem Gallertftoff verſetzt ift; auch ftreifenweife mit verſchieden | 
gefärbten Blancmangers (M. 3). Man Yäht die Maffe in einer 


Form erfalten und ſtürzt fie dann. 


26. Ruſſiſcher Kenftenpudbina (Charlotte Russe). Für 8 bis. 


10 Perſonen: Ot.ſüße Sahne, 3 Pfd. Zucker, 10 Eidotter, ein Stück 


Banille, eine Priſe Salz, 2 Eßlöffel Harer Stand von Kalbsfüen 


oder ?/s Stange Agar-Agar oder 3 Use. Gelatine, jedes nah M. 1 


vorgerichtet, und der Schaum von * Dit. dicker füßer Sahne, nad) A. 3 
geichlagen. 


Die Banille ftelle man mit der jungen Sahne auf eine heiße Platte, 


| damit fie gut ausziehe, bringe fie dann mit dem Buder zum Kochen, 


laſſe fie erfalten, rühre die Eidotter hinzu, fchlage folches mit einem 


Schaumbejen auf nicht zu ftarfem Teuer, bis e3 die getworden ift, — 
fochen darf e8 nicht — nehme es vom Feuer und gieße e3 in eine kalte 


Schale. Danach wird das Bindungsmittel lauwarm durchgerührt, 
noch eine Weile geichlagen, und nachdem die Creme abgefühlt ift, der 


Sahneſchaum durchgemiſcht. Nun wird eine Porzellanform mit feinem 
Ol beſtrichen, mit Biskuits ausgelegt und mit der Maſſe gefüllt und 


auf Eis, in Ermangelung in kaltes Brunnenwaſſer geſtellt, welches oft 


gewechfelt werden muß. Völlig erkaltet, wird die Form geſtürzt, was, 


am beiten folgenden Tages gejchieht. 


Anftatt die Form dor dem Einfüllen mit Biskuit3 auszulegen, 


fann man zwedmäßig die Charlotte erit nach dem Stürzen belegen. 


Man beitreicht dazu auch gern noch die Biskuits mit Aprifojenmarme- 


‚lade und drückt fie mit diefer beitrichenen Seite an die Charlotte. 
27. Apfelfinenfpeife für 6 PVerfonen. 3 Apfelfinen, 1 Citrone, 


+ Pid. Zuder, wenig Salz, ?/s Stange Agar-Agar oder 4 Uze. toeiße E 


‚Gelatine und 2 Dt. fteifgefchlagene Sahne, nach vorhergehender An- 
gebe bereitet. 


Die Schale einer Apfelſine wird auf dem Zucker abgerieben, dieſer 
mit dem Saft der 3 Apfelſinen, dem Citronenja ft und dem Bindungg= 
mittel, nah Abfchnitt M. Nr. 1 vorgerichtet, in einem engen glafierten 


Topfchen einmal aufgekocht, raſch abgenommen und nachdem gerührt, 


bis es faſt kalt geworden. Dann wird die Sahne darunter gepeitſcht, 
die Maſſe in eine mit feinem Ol dünn beſtrichene Form gefüllt und zum 


Erkalten hingeſtellt. 


28. Holländische Sahnefpeife.3 A. Weißwein (Apfelwein) wird 
mit 3 Uzn. Zuder, 8 Eidottern, etwas Salz und dem Saft einer Citrone - 
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ſowie der abgeriebenen Schale einer Viertel Citrone über gelindem Feuer 
| au einer dicklichen Creme gerührt, mitz Uzu halb roter und halb weißer 
; aufgelöfter Gelatine vermischt und fühl gejtellt. Wenn die Maffe zu 
. erftarren beginnt, zieht man den Schnee von 5 Eiweiß und den ſteifen 
Schaum von! Ot.füßer Sahne durch und füllt fie in Glasſchalen. 


29. Ananas-Sahnefpeife. Man löſt in } Dt.dünnem Ananas— 
Saft und 2 Dr Weißwein 3 Uzn Halb rote, halb weiße Gelatine auf, 
vermifcht dies mit 10 Eplöffeln fein gefchnittenen Ananastwürfeln und 
: 3 UgnBanillezuder und ſtellt die Maſſe auf Eis, bis jte anfängt zu 
- erftarren. Dann zieht man 3 Otfteife Schlagfahne und den fteifen Ei— 
weißſchnee von 2 Eiern durch und füllt die Creme in eine mit Ol aus— 
geſtrichene Stürzform oder in Glasfchalen. — Statt der Ananas kann 
man auch halb Erdbeeren, halb Aprikoſen nehmeır. 


30. Feiner Apfelpudding. Man fchält und zerichneidet 20 feine 
‚Apfel in dünne Scheiben, teilt + Prd.Succade in feine Blättchen und 
kocht dies mit 3 Pfe Zuder in 1 Flajche Weißwein weich, rührt als— 
' dann 3—2 Ugm rote aufgelöfte Gelatine unter die Mafje, füllt den 
Pudding in eıne Glasſchale und läßt ihn ftarr werden. Man reicht ihr 
ohne Sauce, nur mit fteifer mit Banillezuder gewürzter Schlagjahne. 


31. Geftürzte Apfel. Etwa 15 große Äpfel werden gejchält, 
in Viertel geteilt und mit Citronenfaft und Zucker weich gekocht, doch. 
‚dürfen die Viertel nicht zerfalen. Schon vorher hat man eine mit Ol 
beſtrichene Nandform halb voll mit einer roten Weinjulz nach M. Nr. 26 
gefüllt. Auf diefe eritarrte Galfertfchicht ordnet man die Apfel, über-, 
füllt fie mit einem zurüdbehaltenen Reit Weinjulz oder aber mit einer. 
Maſſe, welche man aus einem Apfelbrei mit Rum, Weißwein oder 
Liqueur und etwas Gelatine erhalten hat und läßt alles Falt und ſteif 
werden. Die Speife wird geftürzt und die Mitte enttweder mit einer 
Weincreme Nr. 36 oder mit fteifer Schlagjahne gefüllt, die mit Maras— 
kino gewürzt tourde. 
32. Sultan-Creme. Start} OrMilh, 7 Uzn. Zuder, 8 Eier, 
- 1! an Zuder abgeriebene Citrone und etwas ganzer Zimt. 
. Die Hälfte des Zuckers wird in einer mejjingenen Kafferolle auf. 
; mäßigem Feuer unter ftetem Rühren Faftanienbraun gemacht, damıı 
fügt man Milh und Zimt hinzu, läßt es eine Heine Weile Tangjam | 
fochen gießt es durch ein Sieb und ftellt e3 zum Abkühlen Hin. Unter=- 
des reibt man eine Citrone an Zucker ab, rührt die Eidotter jowie: 
auch die Milch Hinzu, gießt alles nochmals durch ein Sieb, ftellt es in. 
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kochendes Waſſer und legt einen Deckel mit wenigen glühenden Holz— - 


fohlen darauf. Sobald die Maife feft geworden, nimmt man fie aus 


dem Wafjer, läßt fie abfühlen, jihlägt das Eiweiß zu feitem Schaum, 
womit die übrige abgeriebene Citronenjchale und der zurücdbehaltene 


Zucker vermijcht wird, legt von dem Schaum einen Ring um die 





Ereme, in die Mitte eine Kugel, bejtreut den Ring mit Zuder und _ 


jtellt ihn, damit er Färbung erhält, in einen heißen Ofen, oder man. 


bewegt eine glühend gemachte Schaufel darüber. Die Creme kann warn 
und kalt gegeben werden, im letzteren Fall läßt man den Schaum meg 
und bäckt Baiſers, oder Spanischen Wind, davon. 


33. Kaffee-Creme. 2 Dt. dide Sahne zu Schaum gefchlagen, 


4 PO geriebener und durchgefiebter Buder und 1 Taffe KRaffee- 
Extrakt, welcher von24 UznKaffee gemacht ift. — Dies wird kurz vor 
dem Anrichten miteinander vermischt. 


34. Saure Kirſchen mit gefchlagener Sahne (ein angenehmes 
Schweizer Ejjen). Saure ausgefteinte Kirschen legt man in eine tiefe 
Slasichüffel, ftreut den nötigen Zuder darüber und legt einen Sahne— 
Ihaum nach A. Nr. 3 darauf. 


35. Geſchlagene Sahne mit Schwarzbrot und Frucht-Sulz 


(eine pommerſche Speife). Dice ſüße Sahne wird zu Schaum ge- 


ſchlagen, halb Weiß- halb Schtwarzbrot gerieben, mit Zuder und Zimt: 


vermiſcht, beides lagenweiſe mit Gelee in eine Glasſchüſſel gelegt. 


36. Wein-Creme. 1 Flaſche guter weißer Wein, 4 Pid. Zuder, 
worauf eine Citrone abgerieben wird, 10 recht friiche Eier, Eaft von 
zwei guten faftigen Citronen und 1 mäßig gehäufter Eßlöffel Neis- 
oder Maismehl oder gute Weizenftärke, welche mit etwas Falten Waller 
aufgelöft wird. 


Man jchlage dies alles mit einem Schaumbefen ftarf und ununter- 


brochen nach Nr. 1 bis vorm Kochen, jchütte es rajch in eine beveit- _ 


ſtehende Terrine, fee das Schlagen noch einige Minuten fort, fülle 


‚die Creme beim Anrichten in Schüffelchen oder Gläſer und gebrauche 


fie an demjelben Tage, 100 fie gemacht worden if. Man gebe bittere 
Mafronen oder ähnliches Feines Backwerk dazı. 


37. Citeonen-Greme mit Erdbeeren oder Himbeeren. Cine 
Creme nach Wer. 36, jedoch nur mit einer Citrone gemacht, wird mit 
recht reifen Erdbeeren oder Himbeeren, welche vorher mit Zuder be— 


ſtreut worden, lagenweiſe in eine Glasfchale gefüllt; die oberfte Lage 


muß Creme fein. Sie wird mit den fchönften Erdbeeren verziert und 


Bisfiit Dazu gegeben. BEN 


— 
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38. Apfelfinen-Grene. 4 Qt guter weißer Wein, 2 Apfelſinen, 
1 Citrone, 4 Prod Zucker, 6—8 Eier, etwas Salz. 

Apfelfinen und Citrone werden am Zucker abgerieben, doch eritere 
nicht zu Stark, damit der Geſchmack nicht zu ſehr vorherrſche; dann 
wird der Saft ausgepreßt und alles über lebhaften Feuer mit einem 
Schaumbeſen ſtark geichlagen, bis e3 kocht. Die Creme wird alsdann 
raſch in ein Geſchirr gefchüttet, noch eine kleine Weile gefchlagen und 
in die zum Gebrauch bejtimmte Schüfjel gefüllt. 


39. Ruffiihe Creme. Es wird die Wein-Creme Nr. 36 ge- 
macht, wozu etiwa24 UznZucker und 1 Ei, oder 1 Theelöffel Stärke 
mehr genommen wird. Sobald fie vom Feuer ift, gieße man unter 
fortwährendem Schlagen Dt Arrak langfam hinzu, ſetze pauſenweiſe 
das Schlagen fo lange fort, bis fie nicht mehr Heiß ift. | 


40. Banille-Sreme. 1 Dt. füße Sahne, in Ermangelung frijche 
Milch und ein Stückchen Butter, 11 Eidotter, 1 Eßlöffel feine Stärke, 
3 Uzn Zucker und etwas Vanille, ſowie eine Priſe Salz. 

Nachdem man die Vanille zum Ausziehen mit der Sahne und dent 
Zuder heiß geitellt hat, rührt man die Eidotter nebjt der mit etwas 
Waſſer aufgelöften Stärfe Hinzu und jchlägt die Creme mit einem 
fleinen weißen Schaumbefen bis vorm Kochen, ſchüttet ſie Schnell in eine 
Schale, jet das Schlagen noch einige Minuten fort, nimmt die Vanille, 
heraus und rührt die Creme bis zum Erkalten zumeilen durch, damit 
fich feine Haut bilde. Vor dem Gebraudy richte man fie zierlid) an. 


41. Tuttifrutti. Cine etwas vertiefte Porzellanſchüſſel belegt 
man mit feinem Eingemachten, Kirſchen, Johannisbeeren, Roſenäpfeln, 
Stückchen Kürbis, Aprikofen u. ſ. to., jtreut eiwas in kleine Würfel ges 
ſchnittenen Citronat (Succade) darüber, belegt die Früchte mit Kleinen 
Biskuits und Mafronen, welche mit wenig Wein und etivas Saft von’ 
den eingemachten Früchten angefeuchtet find. Dann focht man 3 Dt. 
Milh mit 2 UgnYuder, etwas Salz, und etwas gejtoßener vder fein— 
gefchnittener Vanille auf, rührt $ Uzn Stärfe mit ganz wenig Milch 
fein, gibt 4 Eidotter Hinzu und ſchüttet dies unter ſtetem Rühren in 
die fochende Milch. Währenddem muß der Schnee von den 4 Eiweiß. 

geſchlagen werden. Die fochende Eiercreme wird nun jo rajch mie 
möglich auf die Früchte gegoffen, glatt geftrichen und fofort mit dem 
feſten Eierfchnee bedeckt, welchen man mit einem Mefjer gleichfalls 
- ebenmäßig ausbreitet und mit Zuder bejtreut, worauf man mit einer 
- glühenden Schaufel darüber fährt, damit der Schnee von oben etwas 
hart, aber nicht gelb wird. Am bequemiten ift es, wenn man die ſchöne 
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Speiſe einige Minuten in einen geheizten Bratofen stellen — damit ; 
der Schnee gar wird. 


42. Mandel-Greme. 13 Dt. frifche Milch, 4 Pd. geriebene Man- 
deln, 3 Uzn. Zuder, 8—10 Eidotter, 2 Eßlöffel Stärfe, in der Milch 
fein gerührt, Vanille oder Citronenjchale und eine Prife Salz. 

Died alles lafje man unter jtarfem Rühren zum Kochen fommen, 
Schütte die Creme in eine Schale, rühre noch eine Weile, bi fie nicht 

mehr heiß ift, und richte fie an. | 


43. Schofolade-Creme. Pfd. Schofalade Qt Milch, Zucker 
nach Geſchmack, 10 Eidotter, Vanille und 1 Eßlöffel Stärke, ſowie 
etwas Salz. 

Die Schokolade läßt man über Feuer⸗ mit etwas Waſſer zergehen, 
mit Milch und Zucker 5 Minuten langſam kochen. Dann rührt man 
die Eidotter und Stärke mit zurückbehaltener Milch, gibt unter ſtetem 
Rühren von der Schokoladenmilch dazu und gießt, indem man tüchtig 
ſchlägt, dieſes zur kochenden Milch, nimmt den Topf vor dem Durch— 
kochen vom Feuer, ſetzt das Schlagen fort und richtet die erkaltete 
Creme an. 

Dieſelbe Creme iſt auch ohne Eier zu bereiten, was beſonders zu 
Zeiten, wo die Eier teuer ſind, empfehlenswert iſt. 


44. Makronen-Creme mit Mandeln.1Qt.Milch, 8 Eidotter, 
8 Stück geriebene Makronen, 3 Uzn. Zuckek, etwas Salz und23 U; 
geſchälte, feingehackte Mandeln. 
Die Milch wird mit 1 Uze-Zucker, Citronenſchale und einem Stück— 
hen Zimt langjam bis zum Kochen gebracht, dann werden die Ge— 
würze herausgenommen, die Mafrönen Hineingerührt und einige Mi- 
nuten gefocht. Darauf rührt man die mit etwas Milch zerrührten Ei- 
dotter hinzu, läßt die Creme unter ftarfem Rühren noch einmal zum. 
Aufkochen kommen, da fie fonft dünn bliebe, und nimmt fie vom Feuer. 
"Nachdem fie erfaltet ift, vermifcht man die Mandeln mit dem Zucker, 
jtreut fie darüber und gibt ihnen durch eine glühende Schaufel eine 
gelbe Färbung. j 


45. Schneeball in Banillefance.1 Ot Milch, 8—10 recht friſche 
Eier, 3 Uzn.Zuder, 1 DObertaffe Mandeln, ein Stück Banille und einige 
| Stüde Bimt, ſowie eine Meſſerſpitze Salz. 

Die Mandeln werden gerieben oder fein gejtoßen, mit der Milch, 
dem Zuder und Gewürz langjam zum Kochen gebracht, damit letzteres 
gut ausziehe. Unterdes wird das Eiweiß mit einem Teil des Zuckers 
zu feſtem Schaum geſchlagen, auf einer flachen Schüſſel mit einem 
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Meſſer glatt, rund und bergartig geformt, auf die fochende Milch ge- 
ſchoben und zugededt, bis der Schnee gar ift, was nur einige Minuten 


dauert. Dann nimmt man ihn behutfam mit dem Schaumlöffel her— 
aus, legt ihn in eine tiefe Schale, zerrührt die Eidotter mit Falter 
Milh und gibt fie, ſtark rührend, allgemach zu der kochendheißen 


Vanillemilch, welche noch eine Weile gerührt werden muß, ehe 


man ſie um den Schneeball füllt, jedoch ſo, daß dieſer ganz weiß 
bleibt. 

Statt nur einen großen Schneeball von der Eiweißmaſſe zu for— 
men, kann man von ihm auc) kleine Bällchen abftechen, in der Milch 


kochen und lagenweis mit der Sauce in eine Schale füllen, wobei 


Sauce die legte Schicht bilden muß, die beim Anrichten mit gejtoßenen 
bitteren Mafronen bejtreut wird. 


46, Schale von Apfelfinen. Man jchneidet die Apfelfinen, nach— 


| dem fie abgezogen, in feine Scheiben, Legt fie lagenweiſe, mit reichlich 


geriebenem Zuder durchſtreut, in eine tiefe Schale, gießt weißen Franz- 


wein darüber hin und gibt ſie anſtatt Creme. 


Reife Erdbeeren, gleich einer Perlſchnur auf den Rand der Schüſſel 


dicht aneinander gelegt, geben dieſer ein ſchönes Anſehen. 


47. Schale von Erdbeeren und Apfelſinen. Gute reife Erd» 


beeren werden mit Zuder bejtreut, in eine Schale gelegt, Apfelfinen- 
ſaft darüber gegeben und der Rand der Schüffel mit Apfelfinenfcheiben 


verziert. 


48. Apfel-Creme Falt zu bereiten. 10 Stüd große rafch- 


| gebratene Üpfel, 7 Uzn Buder, 3 friſche Eimeiß, Saft und Schale 
‚einer guten faftigen Cihrone oder Vanille und nach Belieben 2 Eßlöffel 


Atrak. 
Die Äpfel werden von Schale und Kerngehäuſe befreit, ſchnell— 
durch ein Siebehen gerieben und mit dem fteifen Schnee, Zuder, Va— 


nille und Citronen ija Stunde gefchlagen, das Bemerkte Hinzugegeben 
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und dies alle !/s Stunde ftarf und ununterbrochen gerührt und dann 


angerichtet. 


49. Kirſchen⸗Creme. 3 Pfund rote Mai- oder Weinkirſchen oder 
faure Morellen, 4—2 Pfundz Zuder,.6 Eier, Citronenſchale, Zimt 
und 4 Stüd Nelken. 

Die Kirchen werden von den Stielen und Steinen befreit, von 


letzteren ein Drittel zerftoßen, mit einigen Stüden Zimt und dem, 
Nelken in etwas Waffer /s—!/e Stunde ausgefocht und auf ein Sieb 
geſchüttet. Die durchgelaufene Flüffigfeit läßt man mit einem Glas 
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Wein und dem Zucker, worauf die Citrone abgerieben iſt, kochen, fügt ; 


die Kirſchen Hinzu, focht fie zu Mus, ftreicht fie durch ein nicht zu 


feines Sieb und bringt die Marmelade, indem man häufig durchrührt, 
zum Kochen. Dann rührt man einen Eßlöffel voll mit etwas Wein 
zerrührte Stärfe hinzu, läßt dieſe gut dDurchfochen, nimmt den Topf 


vom Feuer, rührt die Eidolter vorfichtig Hinzu, wie es in Nr. 1 
bemerft worden, fomie auch danach das zu ſteifem Schaum GI 
Eimeiß. 


Die Creme wird in eine &lasfchale En und mit bitteren ges 


ſtoßenen Makroner heſtreut. 


50. Stachelbeer-Creme, auch auf Torten anzuwenden. 2 
Pfund reife Stachelbeeren, 1 Pfund Zucker, 6 Eier, 1 Glas Wein, 
etwas Zimtwaſſer. 

Die Stachelbeeren befreit man von Stiel und Blüte, kocht ſie in 


Waſſer weich, läßt ſie ahlaufen und rührt ſie durch ein Sieb. Dann 


kocht man Zucker und Wein, fügt die Marmelade und etwas Zimt— 
waſſer hinzu und verfährt weiter nach vorheriger Angabe. 


51. Erdbeer-Creme. 2 Pfund recht reife Erdbeeren, 8bis 
10 Uzn Zuder, 6 Eiweiß, 1 Glas Rotwein. 


Die Erdbeeren werden vorjichtig in einen Siebe, welches man in 


eine große Schale mit frischem Waffer hält, abgeipült und nad) dem Ab— 
tropfen durcchgerieben. Dann wird der Wein mit dem Zuder gefocht, 
das Erdbeermus hinzugefügt, durcchgefocht, der Topf vom Feiier ge— 
nommen und der fteife Eiweißſchaum durchgemiſcht. 

Nachdem die Creme afıgerichtet, wird. fie Kurz vor dem Gebrauch 
mit vecht Schönen eingezuderten Erdbeeren verziert. 

Feiner ift es, die Erdbeeren nah) dem Zerreiben mit4 Uzn roter 
aufgelöfter Gelatine zu vermischen, den Zucder hinzuzufügen und die 


Maſſe jo lange zu rühren, bis fie anfängt, fich zu verdiden. Dann 


wird Dtifeife Schlagfahne durchgerührt, die Creme in Kryſtallſchalen 
gefüllt und wie oben verziert. 


52. Creme von Hintbeer- und Juhannisbeerfaft, in Schüfjel- 
chen oder Släfer zu füllen. 4 Ot.Halb Himbeer-, halb Fohannizbeer- 
laft, 10 Eier. Der Zuder richtet ſich nach der Bejchaffenheit des Saftes; 
zu fiifchem Saft nehme man 4—2 Pfund: geriebenen Zuder, zu 
eingetochtem den fehlenden. 

Saft, Zuder und Eidotter fchlägt man mit einem Schaumbefen bis 
vorm Kochen, nimmt den Topf vafch vom Feuer, fährt zu fchlagen fort, 
indem man den fehr fteifen Schaum von 8 Eiern durhmilcht. 


* 
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Wiünſcht man dieſe von Farbe und Geſchmack ſehr angenehme Creme 
in Gläſer zu füllen, fo kann man jedes Glas auf ein feines Tellerchen 
Stellen, ein paar bittere Mafronen oder ein großes Biskuit nebft einem 
Theelöffel dazu legen und die Teller auf einem PBräfentierbrett herum⸗ 
reichen laſſen. | 


53. Himbeerfhaum, in Gläſer zu füllen. 5 Eiweiß ſchlägt 
‚man zu fehr jteifem Schnee und mischt 3 Eplöffel Himbeergelee und 
‚3 Eplöffel Zuder dur. Statt des Himbeergelees kann man auch 
5 Ehlöffel eingemachte Preißelbeeren nehmen, die man zuvor durch ein 
Sieb rührt; der Schaum ſchmeckt mit dieſen herzhafter. Yon den Ei— 
dottern kocht man gern eine dicke Vanillefance, von der man auf jedes 
Glas einige Löffel füllt. 


54. Erdbeerſchaum in Gläfer zu füllen. 1.Qtder reifiten Wald: 
erdbeeren, Z Dt dide ſüße Sahne, 4 Pfd. Zucker und etwas abgeriebene 
Citronenſchale oder feiner Zimt. | | 

| Die Beeren werden mit der Sahne zerrührt, durch ein Sieb ges 
rieben, mit Zuder und Gewürz zu Schaum gefchlagen und in Gläſer 
gefüllt. 


55. Arrakſchaum. 1 Dt.dide ſaure Sahne, ‚0—z Duatt Arrak 
oder auch Madeira, nad) Geſchmack mit Zuder verfüßt. 
Es wird dies, zu Schaum gefchlagen, in Gläſer gefüllt. 


56. Roſenſchaum, treffliche Eimeißverwerdung Man Löft 3 Uz 
‚rote Gelatine in} Dt. Weißwein auf, rührt fie mit 4 Dt. Kirſchſaft, 
‚der Schale einer halven Citrone und dem Eafte von 2 Citronen, jowie , 
113 Uzuder fo fange, big die Maffe anfängt dielich zu werden, dann 
vermiſcht man fie mit dem Schnee von 5 Eiweiß und füllt fie in Glas— 

ſchüſſeln. 


57. Creme von geſchlagener Sahne mit Eiweißſchaum, in 
Gläſer zu füllen. Man ſchlage friſches Eiweiß mit Zucker zu einem 
ganz feſten Schaum und nehme auf jedes Eiweiß 1 Eplöffel dicke ſaure 

- Sahne, welche gehörig mit Zuder und Vanille, legtere mit etwas Buder 
recht fein geſtoßen, oder mit abgeriebener Citronenfchale vermijcht wor— 
- den. Die recht Shäumig gejchlagene Sahne wird dann mit dem Eiweiß 
vermischt. 


58. Creme von gejhlagener Sahne (Sillebub), in Gläfer, 
zu füllen.1 Dt.dide jüße Sahne, Pfd Zucker, worauf 1 Citrone ab— 
2 erieben it, nebjt dem Saft von zweien und 3 Glas weißer Franzwein, 
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Dies alles, miteinander vermifdht, wird im Kalten mit einem _ 
Schaumbejen geſchlagen. Sobald Schaum entjteht, wird er abge 
nommen, in kleine &läfer gefüllt und jo fortgefahren, bis das Ganze 


Schaum geworden ilt. 

Man kann ſchon einige Stunden zuvor, ehe man zu Schlagen an= 
fängt, die Beftandteile miteinander vermiſchen, um alles vecht Falt, amt 
beiten auf Eis zu stellen. 


59. Erdbeeren mit Schlagſahne. Von ſchönen reifen Garten⸗ 
erdbeeren werden nur die beſchmutzten in einem Durchſchlag in friſchem 
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Waffer abgefpült, dann entfernt man die Kelchblättchen, legt eine Anz 


zahl Erdbeeren auf Eleine Kryftallteller, pudert fte mit Zuder ein und 
bededt fie mit wenig gefüßter Schlagjahne. In heißen Sommertagen. 
tft dies die erfrifchendfte Erdbeerjpeije, welche das volle Aroma der 
Beeren zur Öeltung kommen läßt. 


60. Ambroſia. (Originafrezept.) Man ſchält eine fleine Ananas, 
Tchneidet fie in Scheiben, teilt 3—4 Apfelfinen in Stüde und jtellt 
beide Früchte ſtark eingezudert einige Stunden kühl. Dann reibt man 


eine ſchöne Kokosnuß, Legt die Früchte ſchichtweiſe in eine Glasſchale, 
betreut jede Schicht mit Kokosnuß und gießt vor dem Auftragen ein 


Glas Madeira über die Speiſe. 


Krankenſpeiſen. Süße Puddinge dürfen nur mit Vorſicht gereicht 
und ſtets nur die leichteſten ausgewählt werden; wo dieſe Speiſen ge— 
ſtattet ſind, ſind beſonders Nr. 6, 11, 28, 29, 31, 36, 37, 47, 
48, 51, 52, 53, 54, 57, 58 und 59 zu empfehlen. 
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O. Dunftfrüdte (Kompotts) 


von friſchen und getrockneten Früchten. 


1, Zur’ allgemeinen.. 


Paſſende Geſchirre zum Kochen des Obftes. Jedes Obſt, ſowohl 
getrocknetes als friſches, muß in gut glafiertem irdenen Geſchirr 
gekocht werden, denn in eiſernen Töpfen erhält es einen höchſt un⸗ 
angenehmen Eiſengeſchmag. — 

vorrichten des Obſtes. Friſche Zwetſchen müſſen vor dem Kochen 
mit einem Tuche abgerieben, Äpfel und Birnen nach dem Schälen ge 
waschen und dann abgeſpült werden. — Getrodnetes Obſt muß gut 
gewaschen werden. Bei Ziwetichen ift es notwendig, fie mehreremal 
mit warmem Waffer tüchtig zwifchen: den Händen zu reiben und fie 
dann nach dem Abfpülen, mit kaltem Wafjer aufgeſetzt, etwa 10 Mi 
nuten Stark abzufochen. 

Bei allem getrodneten Obft ift es anzuraten, e8 nach einmaligen? 
Waſchen, mit Waſſer bedeckt, üoer Nacht zum Aufquellen hinzuſtellen 
und es am folgenden Tage mit dem Aufquellwaſſer aufs Feuer zu 
ſetzen und zu kochen. Das Kompott erhält ein vorzügliches Ausſehen 
und guten Geſchmack und wird in kaum der Hälfte Zeit gar als un— 
eingeweichtes Obſt. 

‚Verfahren beim Rochen. Zu friſchen, ſaftigen Früchten, als: Him— 
beeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren, friſchen ausgeſteinten — 

ſchen ꝛc. wird beim Kochen nur der Boden des Topfes naß gemacht 

" fein Waffer Hinzugegeben; fie werden in Hrem eigenen Saite roich 
gekocht, wohingegen getrodnetes Obſt reichlich mit Waffer bededt aufs 
\ Feuer gebracht und ehr langſam weich gefocht werden muß. 

ü Brühe. Die Brühe darf weder zu dünn noch zu ſtark eingefocht 
- fein. Bei getrocknetem Obft Tann mar, wenn es weich geworben, eine, 
E kleinere oder größere Meſſerſpitze Stärke an die Sauce rühren; fie 

Davbidis, Kochbuch. 27 
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Darf jedoch nicht ſämiger gemacht werden, als es durchs Einfochen ge, 2 


ſchehen würde. Lebteres iſt ſtets vorzuziehen. 


Sierlihes Anrichten. Nach dem Kochen lege man dag Obſt auf 


eine flache Schüffel, gieße den herausgefloſſenen Saft zur Fochenden 


° Brühe, mache beim Anrichten eine etwas gewölbte Korn, wobei der 


Rand der Schüffel frei bleiben muß, und lege die anjehnlichen Früchte 
mit einem Löffel darüber hin, das Hineinſtechen mit einer Gabel iſt 
immer zu ſehen. Dann mache man die oberſten Früchte mit etwas 





Sauce ſaftig, verteile die übrige erſt dann über das Kompott, wenn - 


e3 aufgetragen’ werden foll, wodurch e3 fehr an Geſchmack und An- 
jehen gewinnt. 

Temperatur. In der falten Jahreszeit gebe man das geiochte Obft 
niemals eiskalt, jondern jtelle e3, wenn es am vorhergehenden Tage 


gekocht wurde, einige Stunden an einen warmen Ort; es wird dadurch 


mancher Magenerfältung vorgebeugt werden. Im Sommer dagegen 
fommt er erſt durch gutes Auskühlen zur vollen erfriichenden Wirkung. 


Beimifhung. Um Kompott für einen täglichen Tiſch haushäl— 


terifch einzurichten, oder wenn es mit reichlich Sauce zu Mehlipeifen 
angerichtet werden fol, fann man beim Aufſetzen des Obftes, je nach 
der Menge, 1—2 Eplöffel voll Kartoffel-Sago oder Suppen- pa 
nudeln Hinzufügen. 

Erſatzmittel. Zu jedem Dunftobft, wozu Citronenjchale gebraucht 
wird, kann diefe Durch etwas in Zuder eingelegte Apfelfinenjchate, 
ohne den Geſchmack zu benachteiligen, erjeßt werden. Anweiſung ift 
im Abjchnitt A. Nr. 59 zu finden; auch jei hier auf den vortrefflichen 
Citronenjchalenertraft hingewieſen. 


1. Stifche Srüchte, 


2. Rhabarber. Die Rhabarberftaude, in England allgemein be: 
Tiebt, wird auch in unjerm Baterlande jetzt überall in der Küche ge: 


braucht und zwar nimmt man Blattadern und die dicken Stengel, juo- 
weit und folange fie weich und, was bis Anfang Juli der Fall it, zu 


Rompott und Bafteten. Man ws bon den genannten Teilen der Staude 
die Haut ab, fchneidet fie in 3—2 Zoll ange Stüde, wäſcht fie, jet 
fie mit faltem Waſſer, dem an Ka Meſſerſpitze boppelttoblenſaure 
Natrium zugeſetzt hat, um die Säure des Rhabarbers zu mildern, aufs 


Teuer und läßt fie nicht ganz zum Kochen kommen; dann legt man ſie 
auf ein Sieb, darauf in den fochenden Yuder, den man mit etwas 


Big 
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Weißwein und Vanille, auch mit wenig Citronenſchale würzen kann, 

und kocht den Rhabarber raſch weich. Man macht das Kompott mit 
etwas feingeſtoßenem Zwieback ſämig, oder kocht die Brühe, nachdem 
man den Rhabarber in eine Schüſſel gelegt, noch mit etwas Zucker ein 
und gibt fie über das Kompott, zu welchem in Butter geröſtete Semmel- 
icheiben gegeben werden fünnen. 

Einfacher bereitet man das Kompott, wenn man e3 Sofort mit 

dem nötigen Zuder aufs Feuer fegt, weich kocht und die Brühe durch 
Zwieback oder etwas angerührter Stärke ſämig macht. 


3. Unreife Stadhjelbeeren. Hierzu nimmt man die Stachelbeeren, 

wenn fie die Hälfte ihrer Größé erreicht haben, ſchneidet Stiele und 

- Blüten davon ab und wäjcht fie klar. Dann bringt man etwas Waffer 
mit reichlihem Zucker und einigen Stücken Zimt oder Vanille zum 
Kochen, thut einen Kleinen Teil der Beeren hinein, nimmt fie, fobald 
jie weich geworden find, mit dem Schaumlöffel heraus, wozu indes 
große Aufmerkfamfeit gehört, da die Beeren leicht zerfochen, thut 
wieder neue hinein und fährt jo fort. Dann läßt man den Saft foviel 

als nötig einfochen und füllt ihn über das Kompott. 

| Auf andere Art Stellt man die Beeren mit faltem Waffer aufs Feuer, 
gießt das Waffer, wenn e3 kurz vor dem Kochen ift, ab, und dämpft 
die Beeren, denen durch diefe Kochweiſe viel Säure entzogen wird, in 
Zucker wie oben weich. 

Vielfach werden die Stadyelbeeren mit Kleinen Hagebutten umkränzt 
und eine gewandte Hausfrau bereitet aus ihnen fogar fchnell eine 
jüße Epeije, zu der fie den Saft von den Beeren gießt, ihn mit 
1 Glas Weißwein und 4 Eigelb zu dider Creme auf dem Feuer ſchlägt, 
den ſteifen Eimweißfchnee durchzieht und nun vorfichtig die Beeren unter 
die Creme miſcht. Man verziert die Schüffel mit eingemachten Früchten 
und reicht, wo es möglich ift, mit Vanille gewürzte Schlagfahne. 
nebenher. 3 

4. Reife Staelbeeren. Nachdem man von den Stachelbeeren 
Stiel und Blüte entfernt hat, ſchütte man fie in fochendes Wafjer, und 
jobald fie nach wenigen Minuten weich geworden find, auf einen Dur 
ihlag. Danach rühre man fie durch, bringe da? Mus mit Zuder und 
etwas Zimt oder Vanille, während man e3 öfter durhrührt, zum | 
‚Kochen und verdicke e nad) Belieben mit geftoßenem Zwieback ber 

mit etwas Kartoffelmehl und beftreiche e3 falt vor dem Auftragen mit | 
Sclagjahne. 
: 5. Gröbeeren und Baradiesäpfel. Wenn zur Zeit der Erdbeeren! 
noch üpfel vorrätig find, wie eg mit den feften Paradiesäpfeln wohl 
27* 
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der Fall ift, jo werden biefe wie gewöhnlich vorgerichtet, in 8 Teile ge- 


- Schnitten und Har gewafchen. Unterdes laffe man Waſſer mit Zuder 


und Wein oder Citronenfaft zum Kochen kommen, thue die Apfelftücde 
hinein und foche fie weich. Dann gebe man reichlich Erdbeeren mit 
noch etwas Zuder hinzu, laſſe beides eine kleine Weile kochen und richte 
das Kompott nach vorjihtigen Umrühren an. 





6. Walderdbeeren zur Nachſpeiſe vorzurichten. Die Erdbeeren 


‚werden eine Stunde vor dem Darreichen, wenn nötig, leicht abgeſpült, 
‚recht reichlich mit gejtoßenem Buder betreut, mit etwas Waffer 
‚übergoffen und zugededt hingeftellt. Durch Übergießen von Wein. ver- 
lieren die Erdbeeren ihr Aroma. 


7. Kirſch-Kompott. Es Eönnen hierzu ſowohl faure als füße 


Kirſchen genommen werden. Man entferne die Stiele und entferne 
die Kirfchen mit einem Kirfchentierner. Dann zeritoße man etwa 4 


bis 6 Kirſchſteine, koche fie Yy—!/a Stunde mit etwas Waſſer oder 
Waller und Wein, ganzem Zint und einigen Nelken, Schütte fie auf ein 
Sieb, jege die durchgelaufene Flüſſigkeit mit Zucker (zu ſauren Kirſchen 


5 Uzn zu füßen die Hälfte) aufs Feuer und gebe, wenn fie kocht, 


die Kırjchen hinein. Sind es Glaskirſchen, ſo laſſe man fie langjam 
1/a Stunde kochen, faure einige Minuten mehr ziehen als kochen, wobei 
man zuweilen den Topf etwas jchüttelt und die Kirſchen vorfichtig 
umſchwenkt. Nachdem fie weich geworden, nehine man fie mit einem 
Schaumlöffel aus dem Saft, laſſe diejen firupähnlich einkochen und 
richte die Kirſchen damit an. 


8 Sohannisheeren. Diefe werden mit der Gabel von den 
Gtielen geftreift, nicht gewajchen, mit reichlich geitogenem Zuder lagen— 
weije durchſtreut und nicht länger gekocht, als bis die Beeren weich ge— 
worden jind, wobei man durd Schütteln den Saft über die Früchte 
ſchwingt und fie rajch mit dem Schaumlöfel herausnimmt. Dann wird 
der Saft firupähnlich eingefocht und abgefühlt über dag Kompott 
gegeben. 


9. Johannisbeeren und andere Früchte zum Nachtiſch. Mean 
wählt auserlefen ſchöne Trauben von Johannisbeeren, tadellofe Erd- 


beeren und jchöne Kirschen aus, taucht jede einzelne Frucht erit in. 
Ihaumig (nicht fteif) gefchlagenes Eiweiß und dann in feinjten Puder 


zuder und Yegt fie auf ein Sieb zum Trodnen, welches man an einen 
warmen Ort, am beiten in die Sonne ftellt. Benn die Früchte troden 


ſind, werden ſie wie bereift ausſehen und ſich reizvoll zwiſchen friſchen 
ungezuckerten Fruchten ausnehmen. — Von Kirſchen kann man hübſche 
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Trauben herſtellen, wenn man ſie in einen nicht zu ſpitzen Trichter 
füllt und beim Füllen die Stiele der einzelnen Kirſchen ineinander ver- 
ſchränkt, daß fie fi) halten. Man ftürzt die Kirichentraube vorfichtig 
auf ein Weinblatt und ordnet diefe Trauben. in verjchiedenen Farben 
der Rirfchen nebeneinander. 


10. Himbeeren. Die Himbeeren werden gut ausgejucht, wobei 
ſchlechte Beeren und etwa vorkommende Würmer entfernt werden, 
und wie Johannisbeeren ganz langjam und aufmerffam gekocht, damit 
fie recht anfehnlich zur Tafel gebracht werden können 


11, Heidelbeeren (Bickbeeren). Die Beeren werden, nachdem 
fie ausgekicht, gewaſchen, und auf einem Durchichlag abgelaufen ſind, 
mit nicht zu wenig Zuder und etwas Zimt gefocht, „doch nicht länger, 
als bis fie weich geworden find, weil fonft zu viel Saft entiteht. Dann 
legt man entweder einige Zwiebäcke in eine Glasſchale und richtet die 
Heidelbeeren mit dem Saft darauf: an, oder man nimmt die Heidel- 
beeren aus dem Kochgeſchirr, läßt den Saft noch etwas einkochen und 
rührt beim Anrichten einen Löffel dicke Sahne oder etwas aufgelöfte 
Stärke durd. 


12. Heidelbeeren anf englifhe Art. Nachdem die Heidelbeeren 
gewafchen. und auf einem Sieb abgelaufen find, jehüttet man fie in 
einen Steintopf, worin noch nichts Fettiges geweſen ift, ftreut gehörig. 
Auder (Farin ift befonders empfehlenswert) und etwas guten Bimt 
Yagenweife durch, deckt fie mit einem Porzellanteller feſt zu und jet den 
Topf in fochendes Waffer, welches fortwährend am Kochen bleiben muß, 
bi3 die Heidelbeeren weich find. Dann werden fie ohne alles weitere 
angerichtet; fie zeichnen fich durch vorzüglichen Wohlgefhmad aus. 


13. Maulbeeren. Man jege Wein, Zuder und etwas abgeriebene 
Citronenſchale aufs Feuer, lege die gut ausgeſuchten Maulbeeren hinein 
und verfahre meiter, wie es bei Kohannisbeeren bemerkt worden. 


14! Pfirfihe und Aprifofen. Die Früchte werden abgezogen, 
durchgeſchnitten, die Steine herausgenommen, mit Zuder, etwas weißem 
Wein und einigen der abgezögenen Kerne nur 5 bis 10 Minuten ge- 
kocht, damit fie nicht zu weich werden. Dann legt man fie in eine Olas- 
ſchüſſel, die runde Geite nach oben, kocht den Saft noch ein wenig ein 
und verführt nad) Wr. 1. 

15. Halbgefrorene Pfirſiche als ſüße Speife. (Driginalrezept.) 
Recht reife Pfirfiche [hält man, teilt fie in Hälften, beſtreut fie reichlich 
mit Zucker und ſchichtet fie in eine Gefrierbüchie. Man gräbt diefe 
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eine halbe Stunde in Eis, läßt die Pfirfiche halb gefrieren, ordnet fie 
franzförmig auf einer bunten Glasſchüſſel, beftreut fie nochmals mit: 
Zuder und füllt in die Mitte der Schale fteife mit Banille oder: 
Maraskino gewürzte Schlagfahne. 


16. Pfirſiche zum Nachtiſch. Keife aber — Früchte ſchält 
man, kocht dann für 15 Pfirſiche aus Ai PId- Zucker und wenig 
Waſſer einen dicklichen Zuckerſaft und legt jede Pfirſich 2 Minuten 
hinein, indem man das Gefäß mit dem Zuckerſaft ſchräg ſtellt, ſo daß 
der Saft in eine Seite des Topfes zuſammenläuft und die ganze Frucht 
bedeckt wird. Sind alle Früchte ſo vollendet, was auf ſehr mäßigem 
Feüer geſchehen muß, ſo legt man ſie in eine Glaeſchale, vermiſcht den 
Fruchtzucker mit 3 Löffeln Maraskino oder Chartreuſe und gießt ihn 
über die Früchte. Man ſtellt die Pfirſiche 4 Stunden in Eis, bevor 
man fie zur Tafel reicht, und wird alsdann eine ganz unübertreffliche 
Schüſſel mit Herrlich ſchmeckenden Früchten darbieten. | 


17. Wurzel-(Möhren-)Kompott zu feinem Braten. Man 
hält die gereinigten Wurzeln mit einem feinen Meffer, daß fie wie 
Locken ſich kräuſeln (der in der Mitte befindliche Harte Teil wird ent— 
fernt) Eocht fie mit der Schale ven 1 Eitrone im Wafjer gar und 
chüttet fie auf ein Gieb. Dann kocht man zu 625 g Wurzeln, 
3 Pd Buder, von 2 Citronen den Saft und etwas Eifig, läßt die 
Wurzeln eine Eleine Weile darin kochen, richtet fie au, kocht den Saft 
noch etwas ein und gibt ihn darüber. 


18. Neineclauden. Diefe werden abgepußt, mit den Schalen und 
den Stielen in etwas Waſſer und viel Zuder langſam nicht zu weich 
gekocht und angerichtet. Der Saft wird noch etwas eingefocht und dar= 
über gefüllt. Auch Faun man 1—2 Theelöffel Arraf mit dem Saft 
vermiſchen. 3 


19. Birnen, Man ſchält die Birnen recht rund, ſticht die Blume 
heraus, ſchneidet die Stiele zur Hälfte ab, wäſcht fie und forht fie ice 
reichlichem Waller und einem Glas Rotwein, Zucker, Zimt und einigen 
Neffen oder Brühe von eingemachtem Zweiſchen oder eingekochtem 
Johannisbeerſaft, zugedeckt fo lange, bis fie ganz rot und weich ges 
worden find. Dann richtet man fie nach Nr. 1 an und gibt die fämig 


eingefochte Sauce durch ein Siebchen Darüber. 


20. Birnen brann zu kochen. Gute Birnen werden gejchält, 
in der Mitte durchgefchnitten und nach Entfernung des Kerngehäuſes 
in Waſſer gelegt. Dann thue man in eine Kaſſerolle ein Stückchen Ei 
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friſche Butter nebſt etwas Zuder und die Birnen dazu, ohne weilere 


Flüſſigkeit als das Waſſer, was daran geblieben ift. So läßt man fie 


langjam dämpfen. Wenn fie anfangen braun zu werden, ftreut man 
noch etwas Zuder darüber und läßt fie noch eine kleine Weile ſchmoren, 
bis fie weich find; fie geben dann eine beliebte Beigabe zu jeglichen 
Wildbraten. - | 


21. Birnen mit Preißelbeeren. Siehe Einmachen ber Früchte 
im Abſchnitt T. 


22. Birnen und Zwetſchen — ein angenehmes und billiges 


Kompott für den täglichen Tiſch. Birnen werden gejchält, in Viertel 


geichnitten, vom Kerngehäuſe befreit, gewafchen und in einem Bunz= 
lauer Kochgeichirr mit nicht zu reichlichem Waſſer ohne jegliche Zuthat 


- jo lange gefocht, big fie fich Leicht durchftechen Tafjen. Dann lege mar 


etiva ebenfoviel reife, gut abgepußte, ausgeſteinte Zwetſchen darauf, 


laſſe fie weich Eochen, vermilche fie mittels eines Schaumlöffel3 behut- 
jam mit den Birnen jo, daß die Früchte nicht im geringſten zerrührt 
werden, richte fie an und gebe da3 Kompott falt. Es darf diefes weder 


zur viel noch zu wenig Brühe haben; durch die. Zmetichen erhält fie die 


richtige Sämigfeit, und läßt weder Zuder noch Gewürz vermifjen. 


Beſonders zu Klößen und Pfannkuchen zu empfehlen. 


Den Birnen und Zwetſchen kann man jehr gut noch Apfelviertel 


zufügen, welche man Furze Zeit vor den Zwetſchen auf die Birnen Iegt, 


23. Birnenmus für einen gewöhnlichen Tiſch. Die Zubereitung 


iſt dieſelbe wie die von Apfelbrei; auch werden einige ſaure Äpfel darin 


weich gekocht. Pfannkuchen iſt eine pafjende Beilage. 


24. Feines Kompott von Zwetſchen. Man zieht den Zwetſchen, 
nachdem man fie in einem Siebehen einige Minuten in fochendes Waffer 


‚gehalten, die Haut ab. (Für den täglichen Tiſch werden fie nur gut 


abgerieben.) Iſt dies gejchehen und find die Steine herausgenommen, 


fo jege man fie, ohne Flüffigkeit, mit geftößenem Zucker und etwas 


* 





Zimt aufs Feuer, laſſe ſie eine Weile langſam kochen, doch nicht zu 
weich werden, und richte ſie mit dem Safte an. Auch kann man den 


Saft mit 1—2 Theelöffel Rum vermiſchen. 


25. Kompott von rohen Zwetichen, Pfirfichen und Aprikoſen. 
Recht reife abgezogene Zwetſchen, Pfirſiche oder Aprikoſen, welde. eine 
Stunde vor dem Anrichten in geriebenem Zuder gewälzt und in eine 


E. gelegt worden find, — ein angenehmes Kompott. 
* x 
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26. Zwetichenmus. Die Zmwetfchen werden abgerieben, aus— 
gejteint, mit einigen Eßlöffeln Waffer in ihrem eigenen Safte weich 
gekocht, durch ein Sieb gerührt, mit geriebenem, in Butter geröſtetem 
Brot, Buder, Bimt, Citronen- oder Apelfinenfchale gut durchgekocht 
und angerichtet. 


27. Preißelbeeren (Kronsbeeren). Dean richte fich nach der 
Borfchrift, wie fie beim Einmachen der Früchte (jiehe Abſchnitt T.) 
gegeben ift. Nach Nr. 68 diejer Abteilung gefocht, werden die Krons— 
beeren niemal3 hart und ift dieſe Bereitungswmeife jehr zu empfehlen. 


28. Brombeeren. Die großen Beeren werden ansgefucht, die 
Heinen durchgepreßt und in deren fochendem Saft mit Zuder, einigen 
Nelken, Zimt und Citronenjcheiben, ‚die großen Beeren langſam einige 
Minuten gefocht, dann herausgenommen, und der Saft, nachdem er: 
etwas eingefocht, darüber gefüllt. 

Gibt man dies Kompott zu Mehlipeifen, jo muß für eine reichliche 
Sauce geſorgt werden; man kann dieſe mit einem Zuſatz son Waſſer 
und etwas Kartoffelmehl verlängern. 


29. Feines Kompott von ganzen Äpfeln. Gute mürbe Tafel- 
äpfel mittlerer Größe werden, nachdem man da3 Kerngehäufe mit 
einem Apfelbohrer entfernt, recht rund und glatt gejchält, der Länge 
nad mit feinen Einſchnitten werjehen und gut abgefpült. Dann laſſe 
man in einem Bunzlauer Geſchirr reichlich Wein, jtarf mit Zucker ver⸗ 
ſüßt, einige Stückchen'ganzen Zimt und € Citronenfchale fochen — ein Bus 
ſatz von Erdbeerfaft macht das Kompott befonder3 angenehm —, lege E 
ſoviel Äpfel, als nebeneinander Tiegen können, hinein und laſſe fie auf 
jeder Seite unter einmaligen vorſichtigen Ummwenden mit einem Löffel 
auf mäßigem Feuer zugededt einige Minuten kochen und begieße fie, 
falls fie nicht völlig bededt find, häufig mit dem Wein; nehme nad und. 
nah die weich gewordenen Üpfel heraus, lege fie auf eine flache 
Schüffel, und fahre mit dem Kochen der Apfel fort, bis alle weich find. 
Dann gieße man die Flüfligfeit von der Schüffel zum fochenden Saft 
und laſſe dieſen vecht ſämig einfochen. Unterdes richte man dag Kom- 
pott nach Nr. 1’ zierlich an, gebe die Hälfte des Saftes durch ein 
Siebchen gleichmäßig darüber, und lege auf jeden Apfel eine eingemachte 
Hagebutte, etwas Aprifofen-Marmelade, oder Gelee von Äpfeln, Jo 
hannisbeeren oder Kirſchäpfeln. Bevor man das Kompott zur Tafel 
gibt, Fülle man den zurücbehaltenen inzwijchen erfalteten Saft über: f| 


die Äpfel. 
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Wil man dag Kompott für eine feine Tafel vorbereiten, fo füllt 
man jeden ausgebohrten Apfel nach dem Erkalten mit eine Mifchung 
von Sultaninrofinen ohne Kerne, Korinthen und feinblätterig gefchnit- 
tener Succade, die man in Weißwein und Zu herweicht kocht. Auch kann 
man noch eine Schicht mit Eiweißichnee un. Schlagjahne vermilchtes 
‚Apfelmus auf die Schüffel ftreichen, auf der man die Apfel ordnet und 
dieſe auch mit einer folchen Schicht nach dem Füllen bedecken und die 
Oberfläche geſchmackvoll mit verjchiedenfarbigem Fruchtgallert verzieren. 
Der Saft, in den man die Apfel kochte, wird zu einer Objtjuppe oder 
einer Fruchtfauce verwandt. 


30. Bermifchtes Apfelmus ftatt einer warmen Mehlipeife. 
Man kocht von 15 feinen Apfeln ein gutes Apfelmus, welches man 
mit Vanille und einem Gläschen Kirſchgeiſt würzt, dann miſcht man 
unter das heiße Mus 4 eingemachte Pfirfiche, 4 eingemachte Aprikofen, 
5Uzn verſchiedene Fandierte Früchte, alles zerichnitten, und 3 Uzn 
frifche Weinbeeren. Vom Konditor kauft man einen runden Biskuit, 
Höhlt diefen aus und füllt ihn mit dem Apfelmus. Man überzieht den 
Biskuit mit einem Schofoladenguß, läßt ihn im heißen Ofen 5 Minuten 
ziehen, überfüllt die Oberfläche mit einigen Löffeln Pfirſichſaft und 
reicht ihn zur Tafel. 

Statt eines Biskuits kann man nad) S. Nr. 71 einen einfachen 
Reiskuchen baden, oben gleihmäßig einen Dedel abjchreiden, den 
Kuchen aushöhlen und wie oben füllen. Dieſer Kuchen wird nicht mit 
Guß verjehen, fondern nur mit dem Saft der Früchte beträufelt, mit 
Zucker bejtreut und 5 Minuten im Ofen glaciert. 


31. Halbe Apfel mit Fruchtgelee bededt. Die Äpfel werden 

wie im Vorhergehenden recht jauber geichält, halb durchgeteilt, vom : 

Kerngehäufe befreit, gewafchen und wie in Nr. 29 gekocht, wobei zus 

erft die runde Seite in den Wein gelegt wird. Dann laffe man Apfel- 

gelee flüffig werden, "auf einem naßgemachten flachen Teller erfalten, 

-  ftürze e& fur; vor dem Gebrauch) auf die in einer Glasichüffel an— 

- ‚gerichteten Apfelhälften und mache, two das Gelee endet, rund herum 
eine Verzierung von feinen eingemachten Früchten. 

Statt in Wein kann man die Apfel auch nur in Wafjer mit reich» 

lich Citronenfaft und Zuder fochen, oder jte in halb Wein, Hald Fruchte 

ſaft (Erdbeer-, Kirſch- oder Himbeerjaft) gar ſchmoren. 


: 32. Königs-Apfel als ſüße Nachſpeiſe. (Originalrezept.) Bors— 
docrfer Apfel werden recht gleichmäßig geſchält, halbiert und in Weiß— 
wein, Y/s Glas Kirſchgeiſt mit Zucker weich gedämpft, ohne daß ſie 






* 
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‚zerfallen dürfen. Dann (eat man fie in eine Glasſchale und übergiegt 
fie mit folgender Creme: 3-Otfüße Sahne ſchlägt man mit 6 Eigelb, 
3 Uzn. Buder undld UsnKartoffemehl, ſowie einer Priſe Salz und 
wenig Citronenfchalenertraft zu dider Creme, rührt 10 geriebene 
Makronen, 2 Glas Portwein und den fteifen Eierfchaum durch die 
Maffe, gießt fie über die Äpfel und verziert nach dem Erkalten die 


Oberfläche mit Fruchtſulz oder eingemuchten Früchten. 


33. Feines gebackenes Anfelfompott. Vorgerichtete Tafeläpfel 
werden mit Wein und Zucker raſch weich gekocht, durch ein Sieb ge— 
rührt, mit Aprikoſen-Marmelade vermiſcht und in eine Schüſſel gefüllt. 
Dann werden 2 Eiweiß zu feſtem Schaum geſchlagen, zwei ſtark ge— 
häufte Eßlöffel geſiebter Zucker und abgeriebene Citronenſchale rafch 
durchgerührt und glatt über das Kompott geſtrichen, welches mit Zucker 
übergeſiebt, bei Hitze von vben ſchön gelb gebacken und kalt zu feinem 
Braten gegeben wird. 

Dies Kompott läßt ſich auch mit einem Mandelguß vor dem 
Backen überziehen, indem man eine Handvoll ſüße Mandeln reibt, ſie 
mit Zucker, Vanille, Citronenſaft und 2—3 Eiern miſcht und über das 
Kompott ſtreicht. Rad dem Erkalten verziert man «3 mit verichieden- 
farbigem Sruchtfulz. 


34. Vorzügliches Kompott von Apfelichnitten. Zu einer 
mittelgroßen Schale von Apfelfchnitten nimmt man /⸗ Flaſche weißen: 
Franzwein, —5 Eplöffel voll Zucker, etwas Citronenſchale und Zimt 
und focht hierin die Apfeſſchnitten ſehr langſam unter mehrmaligem 
Umſchütteln in einem gut ſchließenden Kochgeſchirr gar. 

Wünſcht man das Kompott beſonders fein zu haben, fo fann man 
dem Wein einen Zufag bon einem Fleinen Einmacheglas voll Duitten= 
oder Erdbeerfaft geben. 


35. Apfelmus. Se feiner die Apfel, defto beffer wird das 
Kompott. Man ſchäle und fchneide fie in je 4 Teile, mache das Kern— 
gehäufe forgfältig heraus, waſche fie jauber und laſſe fie mit wenig 
Wein, oder Wein mit Waffer verjeht, Zuder, ganzem Zimt (überall, 
wo Zimt angegeben ift, nimmt man in der feinen Küche, in der Zimt 
durchaus nicht beftebt ift, Vanille) und Citronenfchale auf nicht ſtarkem 
Feuer, ohne zu rühren, völlig zerfochen. Dann nehme man das Gewürz | 
heraus und rühre das Apfelmus möglichſt fein; am beiten dur ein 
hölzernes oder emailliertes Sieb. Man ftreihe dad Mus beim An- 
richten recht glatt und verziere nad) dem Kaltwerden die Schüſſel mit 
Fruchtſulz, oder mache eine Verzierung darauf von fein geriebener 
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. Schokolade. Hierzu tunfe man ein rundes, naßgemachtes Gewürzreibchen 
‚oder einen Fingerhut in die Schofolade, drüde am Rande der Schüffel: 
. einen Kreis ind Apfelmus und fahre jo fort, indem die Kreife inein- 
‚andergreifend eine Kette bilden. In der Mitte mache man eine ähn- 
‚liche Verzierung, oder wende dazu feiteres Himbeer- oder ſchwarzes 
Johannisbeer-Gelee, in feine Scheiben gejchnittene Mandeln u. dergl. 
an. Auch machen fich eingemachte Berberigen zur Verzierung jehr 
hübſch, ebenfo auch feine Blättchen von Kirichapfel-Gelee. Oder man 
verwendet die in den allgemeinen Gerbemerfungen unter Nr. 5 ange- 
gebene Verzierung mit Schofoladepulver. | 


36. Apfelſalat. (Ein feines Kompott von rohen Apfeln und 
Apfelfinen.) Gute abgefchälte Borsdorfer Apfel, aus denen das Kern- 
gehäufe entfernt, auch Apfelfinen, welche jedoch nicht bitter jein dürfen, 
werden beim MWegnehmen der Kerne mit einem Meſſer in ganz feine 
Scheiben gejchnitten und abwechſelnd lagenweiſe mit feingejtoßenem 
Zucker und etwas Wein in eine Schale gelegt. Der Wein ſoll das 
Kompott durchziehen; e3 darf aber feine Brühe entſtehen; die Tebte 

Rage müfjen Apfelfinen und Zuder fein. 

Das Kompott wird einige Stunden vor dem Gebrauch gemacht 

und zu feinem Braten gegeben. 


37. Apfel mit Anisſamen. Man nimmt dazu Heine Borsdorfer 
oder andere Apfel, ſchneidet die Blume aus, rigt die Schale 3—4mal 
von der Blume zum Stiel hin, wäſcht fie ab und gibt fie mit 1 Ober- 
taffe voll Waffer oder Wein und einem Stüdchen Butter, ein menig 
Anis, Zimt und Citronenfchale in den Obittopf, läßt fie feſt zugedeckt 
ſchmoren, ſchwenkt fie zuweilen um und gibt zulegt eine Handvoll 
Randiszuder hindurch. 


38. Süße Apfel zu kochen. Man fege die Äpfel, nachdem fie 
geihält, in 4 Teile gefchnitten und abgejpült find, mit Waſſer, Anis— 
famen, einem Stückchen Butter und nach Verhältnis !/s—1 Taffe Eifig 
(vorzuziehen ift ein reichlicher Zufag von Eitronenfaft) aufs Feuer und 
laſſe fie weich kochen. Der Eſſig befördert ein fchnelleres Weichwerden 
und benimmt den Apfeln das Weichliche. 


39. Äpfel in einem Reisrand. Man fchält feine Äpfel von 
gleicher Größe, Goldpepings oder Borsdorfer, bohrt fie aus und wirft 
fie einige Minuten in duch Citronenfaft gejäuertes Waſſer. Dann 
werden fie nach und nah in Dtmit 1 Pfund Zuder und dünn ab- 

4 A gelber Citronenfchale verſetztem kochenden Waſſer vorjichtig 
i eich gekocht und mit dem Schaumlöffel ausgefüllt. 1 Pfund guter Reis 


— 
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wird abgebrüht, mit Waſſer, Dt. meihiem Wein, Citronenſaft und E 


Schale foweit wei und did — daß die Körner nicht zerfallen, 


mit dem übriggebliebenen Saft der gefochten Apfel, 1 Heinem Glas = 
Arraf und dem noch nötigen Zuder vermiſcht und in einen Gallertring 
gefüllt. Nach dem Erkalten ſtürzt man den Reisrand auf eine paſſende 


runde Schüffel, richtet die Äpfel in der Mitte bergartig an, verziert 
fie an Stelle des ausgebohrten Kernhaufes mit feinen eingemachten 
Früchten und giebt den fich noch auf der Schüffel vorfindenden Apfel— 


jaft darüber. In Ermangelung eines ©eleeringes formt man mit 


2 filbernen Eplöffeln den Reisrand in der Schüffel. 
40, Quitten. Die Früchte werden dünn gejchält, mitten durch— 


geichnitten, das Kerngehäufe Heraus gemacht und dieſes mit den 


Quitten in Waſſer mit Zucker und etivas ganzem Zimt weich gekocht. 


Dann gibt man ein Glas Wein dazu, richtet die Duitten an, läßt 


nötigenfalls den Saft noch etwas einkochen und gießt ihn durch ein 
Sieb darüber. 


Das Gehäuſe macht den Saft ſchneller didlih, und die Kerne geben 


eine jchöne rote Färbung. 


41. Gemifchtes Dunftobft. (Für eine Gejellihaftstafel.) 10 bis. 


12 feine Äpfel ſchält man, halbiert fie und dünftet fie nad Nr. 29 





weich, ebenfo ſchält man 3 Upfelfinen, zerſchneidet fie, entfernt die 


Kerne und zuckert ſie einige Stunden ein. Schon vorher dämpfte man 
13 Uznbeite Ratharinenpflaumen weich und läßt alles erfalten. Dann 


ordnet man die gefochten Früchte zierlich in buntem Durcheinander mit 
den Apfelfinenicheiben eingemachten Hagebutten, Kirſchen, Aprifofen 


und ſüßſauren Böhnchen und übergiegt das Kompott mit dem dicklich F 


eingefochten Apfelfaft, den man mit einigen Löffeln des Gaftes der 


eingemachten Früchte vermiſcht hat. 


42. Melone. Sit die Melone hart oder wünſcht man fie nicht 


roh zu gebrauchen, jo kann man ein gutes Kompott Davon bereiten, 


Gie wird gejhält, in lange Stüde gejchnitten, in Waffer, Wein, Zucker 
und reichlich Citronenſcheiben meich gekocht und mit dem Fury einges 


kochten Saft angerichtet. 


43. Apfelfinen zum Nachtiſch. Man jchneidet die Apfelfinen 
mitten querdurch, löſt "ons Fleiſch ringsum von der Schale und gießt 
etwas Cognac in die Schale, drüdt das Fleiſch wieder: in die Schale 


zuräd, beträufelt auch die Oberfläche mit etwas Cognac und beftreut 
fie gut mit Zuder. Man läßt die Apfelfinen eine Stunde durchziehen 


und richtet fie dann auf einer Glasſchale pyramidenförmig an. 





4. Me 


2 ce Zu — J 
ü ee A Sr re Da 


* 


4 
z A — 





ui | 
SE ® “ 3 Getrocknete Früchte. — 429 


44. Ananaskompott für Krauke. Man nimmt eine amerika— 
niſche ganze eingemachte Ananas, ſchneidet fie in gleichmäßige Scheiben 
und focht den Saft der Frucht mit Zuder und etwas Citronenfchale 
dicklich; dünſtet dann die Scheiben einige Minuten in den Saft, legt 
jte in eine Glasſchale, gießt den Saft über die Früchte und verziert 
die Schüfjfel mit Erdbeeren. 


Kranfenfpeifen. Alle Kumpotte find für Krane geeignet, aus— 
genommen Nr. 17, 20, 23, 37, 38 und 41. 


I. Getrocknete Srüchte. 


45. Prünellen. Diefe dürfen nur leicht und nicht mit heißem 
Wafjer gewajchen werden. Man jebe fie mit Wein und Waffer oder 
auch bloß mit Waller, Zuder und einigen Stüdchen feinem Zimt in 
einem Bunzlauer Gefchirr aufs Feuer, laſſe fie gar, doch nicht zu weich 
fochen und ſorge, daß es nicht am nötigen Saft fehle. 


46. Zwetichen. Nr. 1. Hierzu gehören gute Zwetſchen, ganz 
frei von Rauchgefchmad. Sie werden, wie dad immer gejchehen muß, 
mit heißem Wafjer zwifchen den Händen gerieben, gewaſchen, mit falteın 
Waller raſch zum Kochen gebracht und abgegofjen. Iſt das geichehen, 
jo werden fie 2—3 Tage vor dem Gebrauch in einem Bunzlauer Ges 
ihirr mit weißem Wein bededt und mit dem nötigen Zuder, einigen 
Stückchen Zimt und Citronenſchäle, feit verſchloſſen, langſam zum 
Kochen gebracht, dann ohne weiteres Kochen bis zum beftimmten Tage - 
hingeſtellt und angerichtet; jedoch müſſen fie in diejer Zeit oftmals um: 
gejchüttet werden. 

Alſo zubereitet find die Zwetſchen an angenehmem Geſchmack den 
eingemachten vollfommen gleich. 


4%. Auf andere Art. Nr. 2. Man jege die Zwetſchen, wie im 
Borhergehenden vorgerichtet, abends mit reichlihem Waſſer in einem 
Steintopfe zugedeckt in einen noch heißen Bratofen, worin fie völlig 
ausquellen und weich werden. Andern Tags nehme man fie aus der 
* Brühe, lege fie in eine Schüfjel, koche weißen Wein, Buder, Citronen- 
ſchale und einige Stüdchen Zimt mit der Zwetichenbrühe, füge etwas 
Johannisbeerſaft hinzu und fülle die Sauce fochend über die Zmetichen. 


ä 48, Zwetichenmus. Gute Zmetichen werden nach dem Abbrühen | 
- in einem Bunzlauer Geſchirr mit halb Wafler halb Wein weich gefocht - 
- und durch ein Sieb gerührt. Dann wird da3 Mus mit geriebenem 
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und in Butter geröſtetem Brot, Zucker, kleingeſchnittener Citronen⸗ — 
ſchale und Zimt noch ein Wenig gekocht und in einer Glasſchale an 
| ‚gerichtet. — 


49. Getrocknete Kirſchen. Dieſe werden heiß abgewaſchen, mit 
Waſſer, Zucker und ganzem Zimt in reichlicher Brühe wie Zwetſchen 
langſam weich gekocht, die Brühe etwas eingekocht und angerichtet. 


50. Getrocknete ſaure Äpfel. Sie werden einigemal mit kaltem 
Waſſer, indem man ſie mit den Händen reibt, gewaſchen, in einem 
ar Geſchirr mit Wein und Waffer oder nur mit Waffer ganz 
reichlich bededt, aufs Feuer gejegt, mit etwas Zuder, Zimt, auch, wenn 
man fie gerade hat, mit etwas in Zuder eingelegter Apfelfinenjchale 
(fiehe A. Nr. 59) langjam weich gekocht. Sit dies gefchehen, fo nimmt 
man fie aus der Brühe, läßt dieje, wenn fie dünn ift, noch jo lange 
nachkochen, bis fie ſämig geworden, oder gibt eine Kleinigkeit aufgelöfte 
Stärke hinzu und gießt die Brühe durch ein Siebchen über das zierlich 
‚angerichtete Obft. 


‚.. 91. Getrodnete Birnen. Dieſe werden wie getrodnete faure 
Apfel gekocht, aber längere Beit. 


52. Getrodnete Hagebutten, auch zu Mehlſpeiſen paſſend. 
Man laſſe Waſſer und Wein, oder Waſſer und einige Citronenſcheiben 
mit Zucker und Stückchen Zimt heiß werden, ſchütte die gewaſchenen 
Hagebutten hinein, laſſe ſie weich kochen und richte fie in fämiger kurzer 
Brühe an. 

Wünſcht man dieſes Kompott zu gewöhnlichen Puddings, Klößen 
oder Pfannkuchen anzurichten, jo fanr man die Hagebutten mit reich 
licherem Waffer und 1—2 Eßlöffel Berljago aufs Feuer jeen, wor 
durch die Sauce hinreichend verlängert und ſämig wird. ' 


53. Teigenfompott für Kranke. 4 Pfund große getrodnete 


Feigen zerjchneidet man und legt fie über Nacht in Wafjer. Dann kocht 
man fie am folgenden Tage in demjelben Waller weich, ftreicht Die 


Früchte duch ein Sieb umd kocht den Brei mit Citronenzuder und 
‚einem Glas Malaga geleeartig ein, um das — warm oder kalt 


zu geben. 


Kranfenfpeifen. Auch alle Kompotte von getrodneten Früchten! 
sind Pranfen erlaubt, einige fogar für Kranke und Genejende jehr 
ſegensreich, wie das Kompott aus getrodneten beiten Zwetſchen. : 


“n 
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P. Salate, 
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1. Im allgemeinken. 


vorrichtung. Alle grünen Salate müſſen ſchon der Schnecken wegen 
recht ſorgfältig nachgeſehen werden, hierbei iſt jedes ſchlechte Blatt zu 
entfernen; jedoch iſt es irrig, aus den Blättern geſchloſſener, alſo gelb 
gebliebener Köpfe die Blattſtiele abzuſtreifen, wodurch dem Salat das 
Beſte entzogen wird. In England weiß man das beſſer, und man 
lacht über die deutſchen Köchinnen, welche die ſchlechteſten Teile vom 
Salat auf die herrſchaftliche Tafel bringen. Nachdem die äußeren 
Blätter des Kopfes enifernt jind, teile man die nächitjolgenden in etwa 
3 Teile und ſchneide das -gefchloffene Inwendige in Kleine Stüde. Bei 
ichlechtem Salat aber ift es nötig, die Blätter abzuftreifen, da an ſolchem 
die Blattitiele zäh find. Ber Korn- oder Feldfalat ift zu bemerken, daß 
derſelbe dadurch viel milder wird, da man ihn 1—2 Tage vor dem. 
Gebrauch in den Keller legt. Manche wollen behaupten, daß auch der 
Kopffalat gewinne, werm er im heißen Sommer 2 Stunden vor dent 
Gebrauch aus dem Garten geholt und in den Keller gebracht wird. 


Maiden und Ausihwenten. Die Salate dürfen, mit Ausnahme 

welk getvordener Salate, nicht ind Waſſer gelegt werden. Man ſpüle 

‚ fie furz vor dem Anrichten in einem Eimer oder tiefen Topfe in reichlich 
faltem Waſſer, damit der ettva daran befindliche Sand zu Boden ſinke, 
‚indem man fie ganz loſe mit fauberer Hand ein wenig in die Höhe zieh. 
und dann wieder unter Waffer bringt. Das Wafchen auf ſolche Weite 
muß fo oft geichehen, bis das Waſſer klar bleibt, doch rajch ausgeführt 
werden. Ropfialat braucht indes nur wenig geſpült zu werden. Diele 
find fogar der Meinung, daß er gar nicht ind Waſſer müſſe, um recht 
milde zu bleiben. Dann wird der Salat in einem Salatforbe oder 
Eierneß ausgeſchwenkt, um das Waffer ſoviel al3 möglich herauszu- 
bringen. Das Ausdrüden des Salates mit der Hand ift nicht allein 
unappetitlich, fondern er wird auch dadurch gequeticht, was namentlich 
im gutem Kopfjalat gar leicht geſchieht und ihm Anſehen und er 


nimmt, 






IR 


Salatträuter. Diefe geben dem Salat eine ſehr angenehme Würze, 
beſonders Dragon, junge Zwiebelſpitzen und Pfefferfraut oder drei⸗ 
blättrige Kreſſe — Lepidium latifolium —, auch Pimpinellkraut dder 
Borretſch. In Zeiten, wo die jungen Zwiebelſpihen fehlen, ſind fein— 
geſchnittene Zwiebeln zu manchen Salaten unentbehrlich; da jedoch der 
Zwiebelgeſchmack von vielen geſcheut wird, ſo gebe man bei einem Ge— 
ſellſchaftseſſen zu ſolchem Salat, wozu fie paſſen, einige feinwürfelege 
mit etwas Eſſig verſehene Zwiebeln dazu — ſie erhalten durch den 
Eſſig eine ſchöne Färbung. 

Rühren der Sauce. Salz wende man bei allen grünen Salaten 
höchſt ſparſam an, fie fünnen leicht verfalzen werden. Gutes Pro— 
venceröl, Livornejer Salatöl oder Nußöl gibt dem Salat den feinften 
Geſchmack, indes ift auch friſches Mohnöl ſehr gut. Zu einer Salat- 
fauce, wozu Hartgefochte Eier angewendet twerden, reibe man zuerft 
die. Dotter möglichit fein, rühre etwas Effig und dann erft das Ol 
nach und nach hinzu, weil die Sauce, auf ſolche Weiſe gerührt, ſich 
leichter verbindet, und vermifche fie dann unter ftetem Rühren mit den 
übrigen Teilen. 

Auch guter Eſſig iſt zum Geraten der Salate Hauptbedingung; da 
‚nit feinem Fabrikat mehr Verfälichung getrieben wird al3 mit diefem, 
kann ich nur zum Kauf der Düffeldorfer 8O 9 Effigeffenz raten, von der 
‚man fich ſelbſt, wie man es will, ſchwachen oder ftarfen vortreffkge 
Eſſig herſtellen kann. (Siehe Abschn. Z.. Str. 5.) 

Ein wirklich zu empfehlendes Erf ſatzmittel der Eidotter zur Salat— 
ſauce für Kopfſalat, römiſchen Bindſalat, Endivien- und Feldſalat 
beſteht in ein bis zwei geſchälten, weich gekochten Kartoffeln, welche 
mittags zurückgeſtellt und am beſten noch warm mit einem Löffel ganz. 
‚fein gerieben werden, jo daß feine feſten Teile fich finden. Man rührt 
jie mit Eifig, Milch, Baumöl, Salz nebſt beliebigen Salatfräutern zu 
einer gebundenen Sauce. 

Sn manden Gegenden wird dem grimen Salat eine Beimiſchung 
von Zucker gegeben; da, wo man diejen in den nächſtfolgenden Rezepten 
vermiſſen ſollte, kann er leicht hinzugefügt und in Ermangelung der 
bei manchen Salaten bemerkten Sahne ein ſtärkerer Zuſatz von DI 
gemacht werden. 

vorfichtiges Miſchen. Man vermiſche die grünen Salate erſt kurz 
vor dem Gebrauch mit der Sauce, weil fie durch längeres Stehen in 
diefer zufammenfallen, zäh werden und alles Anfehen verlieren. Da 

mit der Salat milder werde, menge man ihn erft leicht mit dem be: 
ftimmten DI, dann behutfam mit der Sauce. Zu dem Zwed geichehe 
203 Mengen mit zwei Gabeln von Holz oder Horn leicht, vorjihtig 
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- amd möglichit fchnell, und man vermeide, wie e3 mitunter au? Unkunde 


geſchieht, ſowohl darauf zu ſtoßen als ihn zu rühren, weil ſonſt der 
Salat wie Mus erſcheint. Fleiſch-, Fiſch⸗ und Heringsſalate werden 
hingegen wohlſchmeckender, wenn fie mehrere Stunden vor dem Ge⸗ 
brauch, beſſer noch tags vorher, gehörig gemiſcht werden. 

Sleiſchjalat nimmt viel Flüſſigkeit auf; Eſſig in großer Menge kann 
nicht beigemiſcht werden, ebenſowenig Waſſer, deshalb miſche man 
letzteres mit Liebigs Fleiſchextrakt, was zugleich den Wohlgeſchmack 
hebt. 


2. Hähuchenſalat für 24—30 Perſonen. 6 junge gemäſtete 
Hähne werden mit reichlich Butter und etwas Salz langſam gor, aber 
nicht zu weich gedämpft, kalt zerlegt; Bruſt und Beinchen ausgeknöchell 
zum Salat genommen, Rückgrat, Flügel und Köpfe werden mit einem 
Stückchen Kalbfleiſch ausgekocht, etwas geſchwitztes Mehl dazu gegeben 
und nad !/a Stunde Kochens Die Brühe durchgefiebt. Danach werden 


4 Cidotter mit Muskat, !/s Glas weißem Wein, Salz und etwas . 
weißem Pfeffer angerührt und die Rraftfauce kochend duzu gegeben, 
"He man alsdann über das Fleiſch füllt. Nun wird guter Kopfialat in 


4 Teile gefchnitten, oder ganz zarte verlefene Endivien mit folgender 
Sauce angemengt: die Dotter von 6 hartgefochten und 2 rohen Eiern 
werden ganz fein gerieben, mit Eſſig angerührt, fo Dt feines Salatöl 
allgemach dazu gerührt, desgleichen feingehadter Dragon oder Dragon— 
eifig oder noch befjer Extrakt, 2 Theelöffel voll Zucker, 1 Theelöffel 
Senf und die Kraftjauce, welche das Fleiſch nicht aufgenommen und 


die ſich in der Schüſſel geſenkt hat. Mit dieſem Salat wird das Fleiſch 


fternförmig in eing feine Schüſſel gelegt. 

Will man Geflügelreite verwenden, ſo zerſchneide man fie zieri 
lich, mifche fie mit Hartgefochten Eierwürfeln, weißen gefochten Bohnen 
und Perlzwiebeln, verrühre fie mit einer Mayonnaiſenſauce und ber: 


ziere die Schüffel mit Kopfjalatherzen. 


3. Puterſalat. Wünſcht man bei einer großen Geſellſchaft einen 
ganzen Truthahn als Salatı zu geben, jo richte man fich ganz nad) 
vorhergehender Vorſchrift und verziere die fternförmig angeordneter 
Felder mit Krebsſchwänzen oder Garnelen (Granat). 

Um Salat von übriggebliebenem Truthahnbraten zu bereiten, 
ſchneide man das Fleiſch in kleine Scheiben. Unierdes werden mehrere 
Selieriefnollen gar gekocht, freuzmeife und dann zwei⸗ bis dreimal 
geteilt. Demnächſt wird gute Sommerwurſt in halbe Scheiben ge= 
Schnitten, die Salatjauce wie im Vorhergehenden gerührt und Fleiſch, 
Sellerie, Sommerwurſt und in Scheiben geſchnittene Eſſiggurken vor⸗ 
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fichtig damit gemengt und hübſch angerichtet. Dann ſchneide man ein , 


gemachte Rotebeete in Streifen, lege davon einen Kranz um den Salat, 


Schneide nicht gar zu hart gefochte, recht feifche Eier mit einem ſcharfen J 
Meſſer der Länge nach gleichmäßig i in 8 Teile und verziere damit en 


Kranz, indem man diefe im fchräger Richtung, die runde Seite nach 
‚oben, darauf legt. 


4. Fiſchſalat. Zu einem Geſellſchaftseſſen, wozu viele Öerichte be= 


ftimmt find, iſt folgende Angabe für 20 Perſonen hinreichend 1 Pfund 
Hal, 1 Pfund Hecht, 3 Pro. Forellen, 4 Pid.-Steinbutt, 4 Pfo. See- 
zungen, 3 Piv Lada, 4 Pd. Riümpchen (Bieren) und 5 Stüd Briden. 
. Die Fiiche werden am vorhergehenden Tage gefocht. Es wird hierzu 
Waffer mit Salz, Prefferfürnern, Saft und der gelben Schale einer 


Citrone zum Kochen gebracht. Zuerſt wird der Wal darin gekocht, weil, 


diefer am wenigsten Salz bedarf, dann wird er herausgenommen und 


der Hecht, toetcher mehr Salz erfordert, gekocht, nachher Forellen Zunge 
und Sternbutt, eine Sorte nach der andern, alle mit noch reichlicherem 


Salz. Der Lachs wird mit wenigem Salz in anderem Waffer aufs 
Feuer gebracht. Nachdem die Brühe, worin die erjteren Fiſche gekocht 
find, falt getvorden ift, bewahrt man die Fiſche bis zum anderen Tage 
darin anf. Fiſche, welcher Urt jie auch fein mögen, in ihrer Brühe er- 
kalten zu laffen, taugt nicht; fie erhalten dadurch einen Faden Geſchmack. 

Bei der Zubereitung des Salates werden die Fiſche gut entgrätet, 
‚in Heine Stüdchen geteilt, die Briden "/g Finger lang ſchräg gefchnitten 
‚und dies alles ſamt den Rümpchen mit 1/2. Tafje Kapern felder- oder 
‚Treisweife, oder in Streifen zierlich angerichtet, wozu auch noch etwa 
30—40 Auftern und 20 in Streifchen gejchnittene oder auch ganze 
Krebsſchwänze genommen werden fünnen. 

Folgende Sauce wird über die angerichteten Fiſche verteilt: 4 hart- 
gefochte Eier und zivei rohe Eidotter werden fein gerieben, mit 1 Taſſe 
kräftiger Fleiſchextraktbrühe, 5 Dt. feinem Salatöl, 2 Theelöffel Senf, 


1 Theelöffel Zuder, ftarf 1 Mefjerfpige weißem Pfeffer, 1 Eßlöffel 


dicker Sahne, Eſſig und etwas Salz nah Geſchmack gut gerührt. 


5. Hechtſalat. Hechte von mittlerer Größe werden ausgeweidet, 
rein gewaſchen, ungeſchuppt mit reichlich Zwiebeln in kochendem Salz- 
waſſer weich gefocht, vom Fener genommen und 10 Minuten im Fiſch— 
waſſer jtehen gelaffen, da der Fiſch dadurch befjer das Salz aufnimmt. 
Alsdann legt man die Hechte zum Abkühlen auf eine Schüffel, entfernt 
torgfältig Schuppen, Haut und Gräten und teilt fie in Halbfinger- 
lange Stüde. Zugleich nimmt man große Krebje und kocht fie in ge— 
Jalgenem Waſſer mit einem Guß Eſſig gar. Der Eſſig gibt den Krebfen 
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ein ſchöneres Rot. Alsdann werden die Chwänze und die Scheren 


aus den Schalen gemacht, was bei großen Krebſen dadurch leichter ge= 


ſchieht, daß man die Scheren auf der inwendigen Geite aufſchneidet. 


Unterdes kocht man einige Eier hart, zerdrückt die Dotter in einem 
Napf, rührt fie mit Eſſig (nicht mit DI, weil erſterer ſich leichter mit 


. den Dottern etwas Hartgefochter Eier verbindet) recht fein, vermischt 


fie mit wenig feingehadten Schalotten und etwas gehadten Sardellen, 
gibt unter jtetem Rühren Brovenceröl, Weineffig und etwas Hechtbrühe 


Hinzu, rührt die Sauce durch ein Sieb und fügt dann noch etwas guten 


Senf und feingeheFfte :Beterfilie Hinzu. Nachdem man nun Sardellen 
wie zum Butterbrot vorgerichtet und dünne Citronenjcheiben zierlich 
gejchnitten hat, legt. man den Hecht in eine etwas tiefe Schüffel, 
zwiſchendurch das Fleiſch aus den Kreböfcheren, richtet die Sauce 
darüber an, bejtreut die Schüffel mit Kapern und verziert fie wie folgt: 
den Rand beleg man mit Krebsſchwänzen, die Spitzen nach außen 
gerichtet, ordnet die Sardellen ſtreifenweiſe in ſchräger Richtung oder 
ſternförmig über den Fiſch, dazwiſchen die bemerkten Citronenſcheiben, 
ſtellt auch wohl in je 4 Teile geſchnittene Citronenſcheiben am Rande 
auf und legt zuletzt die aufgeſchnittenen Scheren zwiſchen die Krebs— 
ſchwänze. 

6. Hummerſalat mit Kaviarſchnitten. Der Hummer wird ge— 
kocht, wie es bei den Fiſchen bemerkt worden, das Fleiſch aus den 
Schalen gelöſt, in längliche Stückchen geſchnitten, in eine Salatſchale 
gelegt and mit einer gut gerührten Sauce von hartgekochten Eidottern, 
Pfeffer, Salz, Povenceröl, Weineſſig, weißem Wein, feingehacktem 
Dragon, Peterſilie und etwas Schalotten begoſſen. Der Salat wird 
mit aufgerollten Sardellen, Kapern, hartgekochten, in je 8 Teile oder 
in Scheiben geſchnittenen Eiern verziert und der Rand der Schüſſel 
mit geröfteten und mit Kaviar beftrichenen Semmeljchnitten belegt. 

Biele ziehen den in Büchſen konſervierten Hummer ohne jede Ver— 


miſchung zum Butterbrot vor; andere lieben ihn einfach mit Pfeffer, 


DO und Eſſig gemiſcht. Salz iſt in der Regel nicht nötig. 


7. Sardellenſalat. Man wäſſert die Sardellen und reißt ſie 
mitten durch, damit man die Gräten herausnehmen kann, ordnet ſie 
in einer Salatſchüſſel mit Kapern, kleinen Eſſiggurken, eingemachten 


halb durchgeſchnittenen ſauren Zwetſchen, in Scheiben geſchnittener 


Cervelatwurſt und mariniertem Aal, welcher vorher geſpalten und in 
fingerdicke Stücke geſchnitten wird; auch kann man nach Belieben 
Morcheln und Auſtern, deren Vorrichtung man im Abſchnitt A. Nr. 38 
und 44 Er hinzufügen und in die Mitte dev Schüffel einige Schnitten 
28* 
\ 


436 P. Salate. ER 7 


geräucherten Lachs legen. Den Rand verziert man mit Citronenſcheiben J 


und gießt eine Sauce wie im Vorhergehenden, oder die fein geriebenen, 
mit Weineſſig, DI, Pfeffer und Salz angerührten Dotter einiger hart— 
gefochter Eier darüber. 

In der feinen Küche werden außer den oben angegebenen Zuthaten 
noch Oliven, einige Neunaugen, etwas Kalbsbraten, Perlzwiebeln, 
GSenfgurfen und ein Borsdorfer Apfel genommen, alles in Würfel ges 
Ichnitten und in eine Marinade aus Fleiſchbrühe, Zucker, Weineffig, 
Zwiebeln, Pfeffer und Salz einige Stunden gelegt, betor man ben 

Salat anrichtet. 


8. Salat von Muſcheln. Henn bei einem Gerichte einige 
Muſcheln übrig geblieben find, jo werden fie zerjchnitten und nach 
Verhältnis mit Fleingefchnittenen Gurken, Zwiebeln und Sardellen ver- 
mischt, mit Eifig, OL, Pfeffer und Salz angemengt und zum Suppen= 
fleisch gegeben. 

Zu einer felbftändigen Salatſchüſſel bleiben die Mufcheln ganz, 
und werden entweder (mit Weglaffung der Gurfen) nad) voritehender 
Angabe gemifcht, oder mit einer Mayonnaijenjauce übergofjen. 


9. Salat von Seefrabben und Garnelen. Diefe wohlfchmeden- 
den Kleinen Krebsarten werden fofort nach dem Fang von den Filchern 


gefocht und verfandt. Man ſchält ſie aus der Haut und ißt ſie zum. 


Butterbrot, oder man richtet jie in der feinen Küche als Salat an, in— 
dem man bie Öarnelen in der Mitte einer Schüffel aufhäuft, mit einem 
Kranz getwiegtem, hartgefochtem Eiweiß, dann Kapern, darauf gerie- 
benem Eigelb, alsdann mit einem Kranz in Mayonnatfe getauchten 
GSalatherzen oder Brunnenkreſſe und zulest mit gefochten, zerjchnittenen, 
mit Ejiig gebeizten roten Rüben umgibt. Eine Teufels- oder Mayon- 
naifenfauce wird nebenher gereicht. Will man das Gericht verein- 
fachen, reicht man nur Effig, DI, Pfeffer, geriebene Zwiebeln und hart- 
gefochte Eier nebenher, miſchen mit Eifig-darf man die Garnelen nicht, 
weil ſie jonft hart werden. 

Die Garnelen oder Öranat werden auch zur Verzierung 


von Fifchpeifen und zum Belegen der Ranapees oder Appetitbrötchen. 


verivendet. 


10. Salat von Fiſch uud Gemüſe. Man läßt Gemüfe aller 
Urt, wie die Jahreszeit es Darbietet, als: Spargel, gut gepußt, 
Blumenkohl, abgezogen und in Feine Stüde gefchnitten, kleine Salat— 
böhnchen, gut abgefafert, Wirfing, in Stüdchen gejchnitten, auch junge 
Wurzeln, gepubt, furz alles, was man diefer Art hat, in Salzwaſſer 
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— — Ehe — kalt werden. Dann legt man es mit in Stückchen 
geſchnittenem Fiſch, z. B. Lachs, Hecht, Karpfen, Aal, Quappen, 


Schleien, nebſt Krebsſchwänzen, welche zierlich mit Rotebeeten, länglich— 
wie Rüben geſchnitten, und eingemachten Gurken Fufammeugeoronel 
ſind, in eine Schüſſel und — dies alles mit der Sauce des Fiſch— 


ſalats in Nr. 4. 


11. Heriugsſalat. Von 12 Stück guten Heringen kann eine 
Schüſſel für 24 Perſonen gemacht werden. Die Heringe werden aus— 
genommen, gewa ſchen und eine Nacht, wo nötig noch länger, am beſten 
in Milch, in Ermangelung dieſer in Waſſer gelegt, und letzteres 


einmal gewechſelt. Dann werden fie von Haut und Gräten gereinigt 


und in ganz feine Würfel gefchnitten. Dazu nehme man in mäßiger 
Menge Kartoffeln, die mit der Schale gekocht, abgejchält und kalt 
geworden find, reichlich Kalbsbraten, eingemachte Gurken, Notebeete, 

reichlich gute faure Äpfel, 8—12 hartgetochte Eier, von denen man 


4 Stück zum Verzieren zurücklegt, eine weichgefochte Selleriefnolle, 


3 Bd. gefochten Schinken und einige Zwiebeln. Dies alles wird glei): 


den Heringen in ganz feine Würfel gefchnitten. 


Wünſcht man den Salat befonderz fein zu haben, fo laffe man die 
Kartoffeln weg, ſetze eine Obertaſſe Kapern, nach Belieben einige in 
Stüde zerteilte Neunaugen und 2 große Stüde zerjchnittenen ein- 


gemachten oftindischen Ingwer Hinzu, womit eine Wirtin, welche auf 


- feine Koſten Rüdficht zu nehmen hat, „Ehre einlegen wird“ 


Dann werde dies alles mit einer gut gerührten, ganz reichlichen: 
Sauce (wozu man auch die Milch von 3—4 Heringen, mit Eſſig zer: 
rührt und durch ein Sieb gegeben, verwenden kann) bermengt, damit‘ 
der Salat recht faftig werde. Hierzu gehört feines Povenceröl, Weins 
eilig, etwas Rotwein, aufgelöjter Fleifhertraft, Pfeffer und wenig 
Senf. Falls man den Salat am Tage vor dem Gebrauch macht, 


wodurch er nur gewinnt, jo laſſe man ihn über Nacht in einem 


fr A rt ; 


porzellanenen Geſchirr jtehen, rühre ihn einige Stunden vor dent. 
Gebrauch nochmals durch, richte ihn an und verziere ihn etwa auf 
folgende Weije: 

E3 werden grüne, eingemachte Surfen oder Beterfilie, Notebeete, 
das Gelbe von 4 hartgefochten Eiern, ſowie auch das Weiße derjelben, 
jedoch jedes einzeln, ganz fein gehackt. Dann ſtreiche man den Salat 
in der Schüſſel glatt, zeichne mit einem Meſſerrücken eine Figur 
darauf, etwa einen Stern, und lege mit einem Theelöffel in jedes Feld 
eine andere Farbe, indem man mit der linken Hand ein Meſſer an die 
Scheidelinie hält, damit man von allen Seiten in der Grenze bleibe. 
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Rund herum lege man einen Rand von beliebiger Farbe; wählt man a 
weiß oder gelb, jo jehen darauf Blättchen von krauſer Peterfilie hübſch 
aus; ebenjo kann man gewäfferte, durchgeriffene und aufgerollte Sar⸗ 


dellen und Kapern zum Auszieren benutzen. 

Da das Schneiden der verſchiedenen Teile zum Heringsſalat, was 
übrigens jedenfalls den Vorzug verdient, viel Zeit erfordert, ſo geht 
eine Hausfrau häufig zum Hacken über. Hierbei jei bemerkt, daß e3 
in diefent Falle am beiten ift, jedes allein und nicht zu fein zu haden, 
damit der Salat nicht breiig erjcheine. 

Alſo bereitet, wird der Heringsjalat bei Abendeſſen, Herren- und 
Damen-Thres und Frühftüds genommen. Dient der Salat al3 Vor— 
gericht bei Mittagefjen, ſchneidet man auch wohl alles Angegebene in 
‚ Jängliche Streifen, rührt ein paar hartgefochte, ganz fein geriebene 
Eidotter an die Sauce und mit diefer den Salat vorfichtig an, damit 
alles ganz bleibt. 

12. Heriugsfalat als Auflage zum Butterbrot. Alle genannten 
Teile des Heringsfalates, mit Ausnahme von Kartoffeln und Rote— 
beeten, werden fein gehadt, mit feinem DL, Weineſſig, etwas Pfeffer 


- and dem vielleicht noch fehlenden Salz jo vermilcht, daß feine Flüſſig— 


keit entjteht, dann zierlich angerichtet und mit Kapern belegt. 


13. Fleiſchſalat (Bielefelder). Mean rechnet für 12 Perfonen 
5—6 Neunaugen, + Pid. Sardellen, 3—4 ausgewäſſerte Heringe, 
weichgefochten Sellerie, Rotebeete, Senfgurfen, Kartoffeln, Kalbsbraten, 
von jedem ?/a Supp.nteller voll, vom Kalbsbraten das Doppelte, 
8—10 eingemachte jaure Pilaumen, als in längliche feine Stüde ge- 
ſchnitten und lagenweiſe in die Schüffel gelegt. 

Zu der Sauce nehme man 8 hartgefochte Eier, reibe fie durch ein 
‚Sieb, gebe 4 Dt.feines Ol langſam hinzu, ferner 4 Theelöffel Senf, 
2—3 Theelöffel Buder, 2—3 geriebene Zwiebeln und etwas Salz, 
gieße dann joviel Ejjig, nach Belieben auch etwas Rotwein oder gute 
Bouillon hinzu, daß es eine dickliche Sauce bleibt, und verteile fie über 
die angerichtete Salatjchüffel, 


14. Salat von gutem übriggebliebenen Suppenfleifh. Das 


Fleiſch wird !/o—1 Stunde vor dem Gebrauch in feine Scheibehen 
gejchnitten und mit einer gut gerührten rohen Rettigfauce (Abſchnitt R.) 


gut vermengt. Man tunfe die anfehnlichiten Scheiben vorher in 
die Sauce und lege dieſe über das angerichtete Fleiſch. ine Bei- 
miſchung von eingemachten, in Scheiben gefchnittenen Gurken ift zu 
empfehlen, auch das feingejchnittene Eiweiß der zur Sauce benubten 


Eier. Diejer Salat dient als Beilage zu grünem Salat, ſowie zu — 
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mit Eifig übergoffen und, zugebunden, an einen ‚falten Ort gejtellt, - 
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Kartoffeffpeifen aller Art, auch als. ſelbſtändige Schüffel und zum. 


Butterbrot. 


tb. Polniſcher Salat. Kalter Braten jeder Art, Geflügel aus— 
genommen, wird in Eleine Stüde gejchnitten, dazu werden Kopfjalat 


oder Endivien gegeben und dies alles wird mit. Ol, Eſſig, Senf, 
Pfeffer, Salz, ganz fein geſchnittenen Zwiebeln und weichgekochten 
Eiern gut durchgemengt. 


16. Mikadoſalat für eine feine Tafel. Man braucht zu dieſem 
vorzüglichen Salat 5 Artiſchockenböden, 13 UznTrüffeln, 7 Kornichons 


und 7 Oliven, kauft alle dieſe Zuthaten eingemacht und ſchneidet ſie, 
“owiel Uzn feinſten Lachsſchinken in längliche feine Streifen. Man 
miſcht dieſe Streifen (Lachsſchinken erſt kurz vor dem Anrichten, da er 


leicht hart wird), vorſichtig mit 2 Eßlöffeln Provenceröl, 2 Eßlöffel 


Jus don Fleifchertraft, '/s Eplöffel Maille-Eifig und Y/s Theelöffel 
Retichupfauce, falzt wenig und richtet den Salat zierlich an. 


17. Ochſenmaulſalat. Das Maul wird mehrere Male int warmen: 


Waſſer gewaſchen und in gejalgenem Waſſer folange gefocht, biz die 


Knochen fich löſen, dann, jolange es noch warm ift, ausgebeint, kalt 


geworden, in feine Streifchen geſchnitten, in einen Steintopf gelegt, 


wo e3 lange aufgehoben werden kann. Bei Gebrauch mengt man das 


Fleiſch mit einer Sauce von feingehadten Zwiebeln, ÖL, Pfeffer; Senf, 


Salz und etwas Eſſig. 


18. Trüffelfalat. Die friſchen Trüffeln werden nicht geſchält, 


Sondern zuerft in warmem, dann in falten Wafjer mit einer Bürfte 
wohl gereinigt, darauf wie Gurfenjalat geſchnitten oder gehobelt und 
anftatt mit Eifig, mit Citconenfaft, feinem Hl, Pfeffer, Salz und Senf 
angemengt. | 

Vielfach wird der Trüffeljalat au) mit Rartoffeln vermifcht und 
ganz anders bereitet. Man büritet dazu die Trüffeln gut, und dünſtet 


fie mit ÖL und Fleiſchbrühe weich, nimmt fie heraus und dämpft ge: 


kochte, geſchälte, in Scheiben geſchnittene Kartoffeln einige Minuten in 


der Brühe, mijcht fie mit Salz und Pfeffer und dedt jie zu. Dann 
ſchält man die Trüffeln, fchneidet fie in Scheiben, vermifcht fie mit den 
Kartoffeln, mit etwas Eſſig, Citrouenſaft, Weißwein, einer Meſſerſpitze 


aufgelöſtem Fleiſchextrakt und. läßt den Salat 3 Stunden durchziehen, 


bevor man ihn anrichtet. Man kann übrigens dieſem feinen Salat 


zuletzt noch ein Dutzend marinierte Auſtern oder ausgepelte Granaten 


zuſetzen. 
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ſie mit 4 Löffel Ol, Salz, Pfeffer, einer Priſe Buder, nad) Belieben - 


= 


19. Tomatenſalat. Man legt 6 bis 8 Tomaten recht fat, — \ 


beiten auf Eis, damit fie recht fteif werden, um fte beſſer ſHneiden zu 


können, zerteilt fie dann kurz vor dem Anrichten mit ſcharfem Meſſer 


in feine Scheiben und entfernt möglichjt die Kerne. Dann mischt man 


auch mit einem Theeloffel gewiegten Kräutern oder gehackten Zwiebeln, 
fügt 1 Eßlöffel Eſſig hinzu und gibt den Salat ſofort zu Tiſch. — 


Sehr zu empfehlen iſt eine Miſchung dieſes Salats mit dem Spargel— 
ſalat (Nr. 28), welche man kranzförmig in der Schüſſel anrichtet, auch 
‚abwechjelnd mit SOME hartgefochter Eier wird der Tomatenfalat 


gern gegebeıt. 


20. Gemiſchter Salat. Notebeete, — Salzgurken (in Erman— 
gelung derſelben dicke Eſſiggurken), weichgekochte Sellerie und in der 


Schale gekochte Kartoffeln, alles zu gleichen Teilen, werden in Scheiben 


geſchnitten und mit folgender Sauce vocſichtig vermiſcht: hartgekochte 
Eier werden mit Eſſig, Salz, Senf und ein wenig Zucker fein gerührt, 
dann DL und dicke ſaure Sahne, auf je 1 Ei etwa einen hölzernen 
Küchenlöffel voll, Hinzugefügt.” Da Rotebeete und Salzgurfen ſchon 
Eſſig enthalten, darf man die Sauce nicht zu fauer machen. 


21. Flandriſcher Salat, (Driginalrezept.) Gute Salatkartoffeln 
(rote Mäuſe), werden mit der Schale gekocht, abgezogen, in Scheiben 
geſchnitten, mit Salz und Pfeffer beſtreut und mit einigen Löffeln Ol 
und etwas Fleiſchbrühe übergofjen. "Dann zerſchneidet man pflaumen— 
weich gekochte Eier und in Butter und Fleiſchbrühe gedünſtete Cham— 
pignons in Scheiben und miſcht beides unter die Kartoffeln. Das 
Meike zweier Eier, eine Schalotte und ein ſäuerlicher Apfel werden 
fein getviegt, zwei harte Eigelb durch ein Gieb geitrichen und alles 
mit 4, Dt. Provenceröl, 1 Theelöffel Eenf, einer Priſe Zuder und 
4 Löffeln Eſſig zu dieflicher Sauce verrührt, mit welcher man die zer— 


Ichnittenen Sachen mifcht. Der Salat muß einige Stunden am fühlen | 
Drte zum Durchziehen jtehen und wird alsdann mit Häufchen Endivien 


und Knollenzieft umfränzt, welche beide mit DT, Eſſig und Salz und 
wenig Zucker angemengt wurden. 


22. Feiner Kartoffelſalat. Man nehme hierzu womöglich rote 


Mäuſe, koche ſie mit Salz weich, ziehe ſogleich die Schale davon ab, 


ſchneide ſie vor dem Erkalten in kleine Scheibchen, gieße 1 Taſſe 
kochendes Waſſer darüber und decke ſie zu, bis die Sauce fertig iſt. 
Zugleich ſchneide man auch gar gekochte Sellerieknollen in Scheiben, 
melche, wenn fie zu groß fein follten, kreuzweiſe geteilt werden. Zur 


Sauce nehme man fir 6 Perſonen 6 Salatlöffel feines DT, ebenfoviet 3 
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xroten Mein oder Fleiſchextrakt-Bouillon, 4—6 Löffel Eifig, je nach 


der Schärfe desſelben auch noch Fochendes Waſſer, gehörig Pfeffer und- 


Salz, nad) Belieben auch etivas Senf und fein gejchnittene Zwiebeln. 
Damit die Scheiben ganz bleiben, gebe man eine Lage Kartoffeln in. 
die Salatſchüſſel, einige Löffel Sauce darüber und jo fort, bis alle 
Kartoffeln gut angefeuchtet find. Vorher tunfe man einige Scheiben 
von gleicher Größe in die Sauce und lege fie über den angerichteten 
Salat. 

Nach vielfachen Verfuchen möchte ich meine Weile, Kartoffelfalat zur. 


miſchen, als die beſte empfehlen. Man ſchält die Kartoffeln, ſchneidet 
ſie in Scheiben und ſchwenkt fie ſofort mit DL und Salz, Pfeffer, gerie— 


bener Zwiebel und einer Priefe Zuder gut durcheinander. Dann ber=. 


miſcht man guten Effig mit einigen Löffeln fochender Bouillon oder 


heißem Rotwein, Weißwein oder auch nur fiedendem Waffer, je nachdem 5 
was man vorzieht, und verrührt hiermit die Kartoffeljcheiben gut und , 


behutſam. Nach Belieben kann man dann noch Dragon, Boretich oder 


auch wenig gewiegten Schnittlauch zufügen und den Salat einige Zeit 


durchziehen laſſen, bevor man ihn zu Tiſche gibt. 


Mit Ausnahme des Kopfialats fünnen faft alle grünen Salate zu 
Rartoffelfalat „gegeben werden. Sie mit dem Kartoffeljalat zu vers 
nischen ift nicht zu empfehlen, da fie dann zu weich und unanſehnlich 
werden. Man richte daher die grünen Salate nach Vorſchrift beſonders 
an und gebe fie entweder für fich neben dem Kartoffeljalat oder zuletzt, 
ohne diefen durchzumiſchen, in einem Kranze um die Schüffel. 

Zu Kalbs- und Schweinefülze, Kalbfleifch in Gelee, warmem und 
falten Braten. 


23. Rartoffelfalat für den gewöhnlichen Tiſch. Ganz weich 
gefochte Kartoffeln werden in Scheiben gefchnitten und bei möglichſtem 
Warmhalten mit nachſtehender Sauce recht jaftig vermengt: man rühre 
gutes DL, Eifig, Milch, Pfeffer, Salz und feingefchnittene Zwiebeln, 
falls letztere von allen Tiſchgenoſſen gegeffen werden. Das Ver— 
mengen geht auf folgende Weiſe fehr gut: man gebe die gejchnittenen 


Kartoffeln in eine Schüffel, die Hälfte der Sauce darüber Hin, lege 


eine feſtſchließende Schüffel darauf, faffe beide Schüffeln mit den Hän= 
den feft zufammen und ſchwinge den Salat darin; dann gebe man die 
übrige Sauce Hinzu und ſchwinge weiter, bis die Kartoffeln jaftig ges 
worden find. > 
Bur Erfparnis des Ols wird in Gegenden, wo fette Gänſe ger 
ichlachtet werden, Häufig gefchmolzenes Gänfefett zum Kartoffeljalat 
angewendet. — 
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Auch übrig gebliebene Kartoffeln fönnen zu einem gnten Salat 
verwandt werden, wenn man fie nach dem Erkalten nebjt 2 eingemadj- 
ten Gurfen in Mirfel Ihneidet, mit 4 gewiegten Perlzwiebeln, veich- 


ich dier Sahne, etwas DI, wenig Eſſig und Senf, etwas feinem Zuder, 


Salz und etwa 2 rohen Eigelb mischt. Man muß diejen Kartoffeljalat 
aus falten Kartoffeln aber auf jeden Fall einige Stunden ftehen lafjen, 
bevor man ihn auftiicht. 


e 24. Kartoffelſalat mit Speck. Man brät eine Untertaſſe voll 
Speck aus, der in feine Würfel geſchnitten iſt, entfernt dieſe, kocht 
im Fett eine feingeſchnittene Zwiebel, den en gehörigen Eſſig, Salz 
und ein wenig Pfeffer, rührt einige Löffel faure Sahne daran, in Er— 


mangelung diefer eine wenig Waffer, fchneidet die Kartuffeln in die. 


warme Brühe, ſchwenkt fie darin um und richtet den Salat an. 


25. Primkenauer Salat. (Driginafrezept.) Man kocht 20—25 


Salatfartoffeln mit der Schale, ſchält ſie und ſchneidet ie fein. Dann 
vermijcht man fie mit 3—4 in feine Scheiben gefchnittenen Apfeln, 
rührt nun 2 Theelöffel franzöfischen Moftrich, 2 rohe Eigelb, 4 Löffel 
Olivenöl und } Dt. dide faure Sahne, ſowie eine Meſſerſpitze Zucker, 
etwas Salz und einen Theelöffel Eſſig zu einer Sauce, mit der man 
-Rartoffel und Apfelſcheiben mischt. 


26. Brunnenfreije. Die Brunnenkreſſe, ein ſehr geſunder, blut- 
reinigender Salat, iſt im Winter und Frühling brauchbar, jo lange die 
Blätter zart find. Man jchneidet die Spitzen der Ranfen ab, wäſcht 
den Salat jorgfältig, ohne ihn zu drüden, und ſchwenkt ihn in einem 
Durchſchlag oder in einer Serviette. Danach wiw er mit feinem DI, 
“wenig Ejitg-und Salz vorfichtig gemifcht und ſofort angerichtet, Damit 


er nicht Schlaf wird. Man reicht ihn neben oder ohne Kartoffeljalat 


zu gebratenen Fleiſchſpeiſen, befonders zu gebratenem Faſan. 


27. Salat von Gartenfrefje. Die Krefje kann das ganze Jahr 
hindurch gezogen werden. Man jchneidet die Blätter, fo lange jte 
jung und zart find, mit der Schere ab und mengt fie nach dem Waſchen 
und Ausſchwingen mit reichlich Ol, wenig ſcharfem Eſſig und einigen 
Körnchen Salz an. 

Hierzu iſt eine Sauce von DI, Efſig, feingeriebenen gekochten Ei- 
dottern, Senf und Zuder auch Schr. beliebt. 


28. Spargeljalat. Der Spargel wird gepußt, wie es beim Ab- 


ſchnitt Gemüfe (C. Nr. 19) bemerkt ift, in Bündchen gebunden, mit 


fochendem Waſſer und Salz langjam gar gekocht und auf einen Durch— 
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ſchlag gelegt. Sobald er völlig erkaltet iſt, macht man die Fäden los, 


legt den Salat in sterlicher Ordnungi in eine Salatſchüſſel und gibt feines 


DL und Eſſig zu gleichen Teilen mit etwas Salz und Pfeffer vermiſcht, 
darüber. Man farn den geihälten Spargel auch in Stüde ſchneiden 
und in wenig gejalgenem Waller weichfochen. 

Ebenſo wie Spargeljalat bereitet man Salat aus jungen auf— 
feimenden Hopfeniptojien. 


29. Salat von Knollenzieſt. (Originalrezept.) Ebenſo wohl— 
Ichmedend wie al3 Gemüſe habe ich den Kinollenziejt auch als Salat: 
gefunden. Die feinen Knöllchen werden ſauber gebürftet, in Salzwaſſer 
gefocht und in Eſſig und Waſſer 1 Stunde gebeizt. Dann vermiſcht 


. man fie mit Ol, Salz, Pfeffer, einer Priſe Zuder, wenig geriebener” 


Zwiebel oder wenig gewiegter Peterſilie, einigen Löffeln Fleifchbrühe 
und halb Citronenſaft, halb Eſſig. Der Zieſtſalat ift eine jehr Hübjche 
Verzierung falter Speiſen und anderer Salate wie Kartoffeljalat, au) 
fann man ihn mit Endivienjalat mifchen und mit harten Eiervierteln 
belegen. 


30. Kopfialat. In Bezug auf das Verlefen, Spülen, Aus— 
ichmwenfen und Miſchen des Salates jei auf Nr 1 Hingewiefen Zur 
Sauce auf franzöfiiche Art rechne man für 6 Perjonen die Dotter 
von 2—3 hartgefochten Eiern, 2 Eßlöffel Brovenceröl, wenig Salz 
und Ejiig, auch nach Belieben etwas Senf und Pfeffer, nehme auch 
einige Salatkräuter, als feingehackten Dragon, etwas junge Zwiebel— 
ſpitzen, Boretſch u. dgl. Auch kann man der Salatſauce 2 Eßlöffel dicke 
ſaure Sahne beimiſchen und dagegen 1 Eidotter und 1 Eßlöffel DL. 
tmeniger nehmen. 

In Norddeutichland verrührt man nur faure Sahne mit Zuder‘ 
und miſcht damit den Salat, oder man fegt der Sahne noch 1 Löffel 
Eſſig bei. Im sieh eines Feinſchmeckers mijchte man den Salat mit: 
folgender Sauce: Dit.dide ſaure Sahne verrührt man mit 2 Löffeln 
Eſſig, Salz, Buder, gewiegtem Dragon und 3 rohen Eigelb und mengt 
den Salat, der vorher gewafchen und mit wenig DL befeuchtet wurde, 
erit kurz vor dem Anrichten mit der Sauce, die ihm den feinten e- 


ſchmack verleiht. 


DERATLUN. 
* 


Vielfach beliebt iſt auch eine Miſchung des Kartoffelſalates mit 
weichgekochten zerſchnittenen Bohnen, in dieſem Falle mengt man den 
Salat nach einer der angegebenen Weife !/z Stunde vor dem Anrichten 
an; auch feingehobelte Surfen mijcht man bei, doch rührt man dann 
den Salat nur mit DI, Eſſig, Zuder und Salz an. Zum Abendbrot 
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als Beigabe zu Schiufen mischt man hartgefochte Eierfcheiben unter deh 
-angerichteten Salat. 


31. Blumenſalat. Die Vlůten von Kapuzinerkreſſe, Dill und Bo— 
retſch werden mit etwas Weineſſig, wenig Salz und Provenzeröl begoſſen 


und mit einer Gabel behutſam geinengt. Dieſer Salat iſt von angenehn 


pikantem Geſchmack und dient zugleich zur Verſchönerung einer Tafel, 
auch zur Verzierung von Kopfſalat. 


32, Blumenkohlſalat. Der Blumenkohl wird wie zum Gemüſe 
verleſen und in Waſſer und Salz langſam gar gekocht, zum Abtröpfeln 
auf ein Sieb gelegt, ſo angerichtet, daß alle Blumen nach oben kommen, 
und mit einer gut gerührten Sauce von einigen hartgekochten Eiern, 
Eſſig, DI, Pfeffer und Salz löffelweiſe übergoſſen. Als ſehr wohl: 
Schmedfend habe ich bei diefem Salat den Zuſatz eines Tropfeng Soja 
an die Sauce gefunden. 


33. Gurkenſalat. Man findet, wie befannt, mitunter fo bittere 
Surfen, daß fie fast ungenießbar find, was bejonders bei den jpäteren 
. der Fall ift. Dem aber fanır leicht abgeholfen werden. Das Bittere 
befindet fich nämlich zuweilen nur an der Spike der Gurken und wird 
mit dem Meffer beim Schälen verbreitet. Man jchneide daher bei 
ſolchen Gurken ein nicht zu Feines Stüd von der Spige und ſchäle 
Dabei immer vom Stiel nad) der abgejchnittenen Seite hin, oft find fie 
aber durchweg bitter und dann unbrauchbar. Übrigens ſchneide man 
die Gurken in ganz feine Scheiben und vermijche fie erit, wenn der 
Salat gegeffen werden foll, vorab mit feinem DI, dann mit folgender 
"Sauce: hartgelochte Eier oder dide jaure Sahne mit ſcharfem Eſſig, 
Pfeffer, Salz, gehackter Peterſilie und Dragon eine Weile gerührt. 
Zwiebeln kann man darunter miſchen, oder, mit Eſſig angefeuchtet, dazu 
geben. Einige ſtreuen nach veralteter Manier vor dem Anrühren des 
Salats Salz zwifchen die Gurken, damit der darin — Saft 
herausziehe. Dies aber benimmt ihnen nicht allein den erfri re 
Geſchmack, ſondern es macht fie auch zäh und unverdaulicher. 

Der Gurkenſalat wird oftmals mit Kartoffelſcheiben vermiſcht und 
dann mit einer Sauce aus Ol, Eſſig, ſaurer Sahne, Salz, Pfeffer, 
Dragon und zerjchnittenen Swiebefn vermischt; auch kann man Gurken⸗ 
ſalat mit Kopfſalat miſchen, doch thut man gut, beide Teile für ſich 
anzumengen. 

Für magenleidende Leute, denen Gurkenſalat roh bei ſchwerlich 
fallen würde, rate ich, die geſchälten Gurken vor dem Schneiden einige 
Minuten in Salzwaſf er zu kochen und ſie dann wie friſche zu behandeln. 
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34. Bohnenjalat. Kleine Salatbohnen werden, nachdem fie gut 
abgefafert find, in kochendem Waſſer und Salz weich gekocht, auf einen 
Durchſchlag gegeben, Kalt mit feingefchnittenen Zwiebeln, DI, Eifig, 


Pfeffer und Salz gemischt. 


Auch Bohnenfalat kann mit feinen Gurfenfheiben vermifcht 
werden, doch thut man gut, hier die Gurken ſchon deshalb einige Mi- 
nuten zu kochen, um das Durcheinandermischen harter und weicher Zu- 
thaten zu vermeiden; ebenjo kann man Kopfſalat mit Bohnenfalat 


‚vermengen. ı 


35. Roter gemiſchter Salat. Man nimmt dazu einen Teil in 
der Schale weichgefochte und in Scheiben gejchnittene Kartoffeln (vote 
Mäufe), einen Zeil in Scheiben gejchnittene Rotebeete und einen Teil, 
den man aber reichlicher nimmt, feingefchabten roten Kohl (Kappes). 
Dies wird vorjichtig, damit alles ganz bleibe, mit reichlich feinem DL, 
Eifig, der Brühe von Notebeeten, Pfeffer und Salz angerührt und 
zum warmen Braten gegeben. 


36. Roter Salat. Roter Kohl (Kappes, Kraut), welcher aber 
kein Winterfohl fein darf, weil diefer immer zäh ift, wird fein gefchabt, 


mit reichlich DL durchgemengt, daun mit Effig, Salz und Pfeffer gemiſcht 


—ñ— 


und nebſt beliebiger Fleiſchbeilage mit abgekochten heißen Kartoffeln 


gegeben. 
37. Weißer Kohl. Der Kohl wird fehr fein gefchnitten, ab— 


einer gut gefochten ſauren Sahnefauce, oder auch mit einer warmen 


Spedjauce nebſt Vfeffer und Salz gemifcht und mit warmen Kar: 
toffeln gegeben. 


Anmerk. Der Kohl ift nur im Herbft in vollem Safte zu Salat tauglich, 
jpäterhin ift er zäh. Salat von rotem und weißem Kohl abwechſelnd 
in Streifen in die Schüſſel gelegt, mit einem Kranze von grünem Feld— 
ſalat verziert, erfreut das Auge und iſt gut von Geipmad. 


38. Gemifchter Winterjalat. 3 Teile in der Schale weich⸗ 


gekochte Kartoffeln, 1 Teil ſaure Üpfel, 1 Teil Rotebeete, 1 Teil ein- 


gemachte Gurken, die alles wird in feine Scheiben gefchnitten, mit 
einer gut gerührten Sauce von reichlich DI, etwas faurer Sahne, im 


F Ermangelung derſelben mit Milch, Eſſig, Pfeffer und Salz vorſichtig 


7 
E. 


durchgemengt, jo daß die Scheiben ganz bleiben, dan angerichtet mit 
einem Kranz von Kornfalat, mit DI, Eſſig und Salz gemifcht und mit 


nicht ganz hart gefochten Eiern, weiche in je 8 Teile geſchnitten werden, 
verziert. 


‚es wird warmer Braten ober kaltes Fleiſch und Hering Dazu gegeben. 


gebrüht und ausgedrüct, mit DI, Eſſig, Salz und Pfeffer, oder mit 
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39. Endivienfalat. Bon kraufen Endivien nimmt man nur die 


gelben Blätter, bie groben Stengel werben entfernt, die kleineren ge- E 


ipalten und in Eleine Stüde geſchnitten; glatte. Endivien jchneidet man. 
mit den Stielen fein. Der Salat wird furz vor dem Anrichten ge= 
waschen, mit feinem DI, wenig Effig und. Saf ‚gemifcht, oder nach 
Jr. 1 mit einer ganz fein gedrüdten. Rartoffel, DL, Eifig, Salz und 
Pfeffer gemengt, oder man gibt eine warme Saure Sahnejauce und 
warme Kartoffeln dazu. 


40, Salat von römischen Bindfalat oder Shpargeljalat. 
Nachdem die Blätter gebleicht find, wird der Salat wie Endivien vor= 
gerichtet und mit einer gleichen Sauce, unter Zujag von Dragon und 
einer feingejchnittenen Zwiebel, gemijcht. 


41. Koru= oder Teldjalat. Der Feldfalat, welcher auf den 
Rornfeldern gefucht wird, ift gut; am beiten ift jedoch der holländiſche 
Feldſalat mit den Kleinen runden Blättern, welcher dem großblätterigen. 
vorzuziehen ift. Um ihn milder zu machen, verfahre man nad) Wr. 1. 
Beim Berlefen jchneide man den Stengel jo weit ab, daß die Blätter: 
größtenteils einzeln werden, und entferne alle fchlechten Blätter. 
Dann waſche man den Salat nad Nr. 1, vermenge ihn kurz vor 
dem Anrichten mit fehr wenig Ol, Eſſig und Salz oder mit der 
Salatjauce, welche in Nr. 1 mitgeteilt it. Wenn abgefochte Kartoffeln 


dazu gegeffen werden jollen, jo jorge man für eine hinreichend lange 


Sauce. Nachdem der Salat angerichtet ift, kann man friiche Eier, 
welche fo gekocht find, daß das Weiße feit, daS Dotter aber noch 
weich ijt, in Hälften oder Viertel gefchnitten, um den Rand der 
Schüfjel legen und Notebeete dazu geben. — Borzügliche Zugabe zu 
Rartoffeljalat. 


a2. Cichorienſalat. Die im Winter im Keller gewachſenen 


Blätter der in Erde oder Sand eingeſchlagenen Cichorienwurzel werden 


gut gewaſchen, in kleine Stückchen geſchnitten und mit Ol, — und 
wenig Salz angemengt. 


43. Sellerieſalat. Die Sellerietnolfen werden gut gewaſchen, 
in Waffer und Salz gar, aber nicht zu weich gekocht, geihält, von 
ſchlechten und holzigen Teilen gereinigt, in Scheiben gejchnitten und mit 
DI, Eſſig, Pfeffer und Salz gemengt; die Salatjchüffel wird mit Sellerie= 
Hlättchen verziert. 

Gelleriejalat erhält ſich einige Tage friſch. 
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‚44. Porreeſalat wird wie Gelleriefalat gemacht, nur ſchneidet 


man den Porree, ſtatt in Scheiben, ſoweit derjelbe weiß ift, in zwei— 
fingerbreite Stüde. 


45. Schweizerfalat. 1 Zeil Rotebeete, 1 Teil in Waffer und 


- Salz gar gefochte Selleriefnollen, beides in Scheisen gejchnitten, „und 


1—2 Teile grüner Rornjalat oder in Ermangelung defjen Endivien- 


Salat oder Gartenkreffe werden mit jo vielem DI als Eſſig, mit Pfeffer 
‚ und Galz untereinander-gemijcht. 


46. Salat von eingemadjten Gurken. Salz= oder große Eſſig— 
gurfen werden fein abgejchält, in Scheiben gejchnitten und mit veich- 


' Lich DI, und wenn die Gurken nicht fehr fauer find, auch mit etwas 
Eſſig untereinander gemifcht. 


Diefer Salat ift zu Suppenfleisch, Braten, auch mit Kartoffelſalat 
gegeben, ſehr zu empfehlen. 


47. Illuſtrierte Gurken. (Eingangsgericht.) Mittelgroße ſchlanke 
Salzgurken ſchält man, ſchneidet ſie der Länge nach durch und höhlt ſie 
mit einem ſilbernen Löffel aus. Dann ſchneidet man Bratenreſte (am 
beiten Wild- und Hammelbraten) in feine lange Streifen, kocht Eier 
hart, fchneidet fie in Scheiben und teilt Sardellen in Hälften. In die 
ausgehöhlten Gurfenhälften legt man erjt eine Scheibe mit Moſtrich 
beſtrichenen, mit Salz und Pfeffer beſtreuten Braten, legt dann einige 
Scheiben Eier darüber, über dieſe zwei Sardellenfilet⸗ und beſtreut 
das Ganze mit Kapern. 


48. Salat von in Eſſig eingemachten Salatböhnchen. Es 
wird kochendes Waſſer darauf gegoſſen, die Bohnen bleiben eine Weile 
darin ſtehen und werden dann mit gutem Salatöl, Pfeffer und Salz 


eingemengt. Auch kann eine Sped- oder warme Sahneſauce dazu 


gegeben werden. 


49. Ruſſiſcher Salat (zu Ochſenſleiſch). Gutes Sauerkraut 
von Sommerkohl (Rappes) — das von einer Winterpflanzung ein- 
gemachte Sauerfraut ift zäh — mird, wie es aus dem Faſſe fommt, 
in einem Tuche ausgebrüdt, kurz gefchnitten und mit DI und Pfeffer 
gemiſcht. 


Kraukenſpeiſen. Alle Salate ſind für Kranke Gift. 


Q. Klöße und Füllfel. 


l. Klöße zu Suppen und Frikaſſees. 
1. Regeln bei der Zubereitung der Klöße. 


Einweihen des Weißbrotes. Das Weißbrot zu Klößen darf 
jeder frifch fein noch in. warmes Waffer gelegt werden, weil es in 
beiden Fällen eine Flebrige Maſſe würde. Man lege eS eine Fleine 
Weile in kaltes Waſſer, drüde es dann in einem Iofen Tuche fehr ftarf 
aus und zerreibe es. Auch altes, troden geriebenes Weißbrot und 
geitoßenen Zwiebad verwendet man zu Klößen. Zu den feinften 
Klößen, auch zu folchen von Filchfleifch, nimmt man nur die weiße 
Krume des Brotes. . 

Probe. Zwar find die Rezepte möglichit genau beftimmt, da e3 
jedoch bei manchen Klößen auf eine Kleinigkeit mehr oder meniger 
Flüſſigkeit ankommt, jo ift zu raten, vor dem Formen ein Klößchen 
zu fochen, worauf dann nad) Bedürfnis etwas Weißbrot, Butter, Ei 
oder Waſſer zugeſetzt werden kann. 

Sorsen der Rlöße. Fleiſchklöße zu Frikaſſees und Suppen werden 
entweder mit den Händen aufgerollt, indem die Hand mit kaltem Waſſer 
feucht gemacht wird, oder man ftreicht, was appetitlicher ift, die Maſſe 
auf eine flache Schüffel und fticht mit einem Thee- oder Eßlöffel, welcher 
jedesmal in die kochende Bouillon getaucht wird, ein Klößchen nach dem 
anderit ab, Legt fie in die nicht gar zu ſtark kochende Suppe und läßt 
fie 10—15 Minuten fochen. 


Rocen der Klöße. Hat man viele Klöße zu kochen, fo ift es befjer, 


ſie erft auf eine Schüffel zu legen und dann aile zugleich ind Kochende 
zu geben, da font die erjten zu lange kochen würden. Wenn die Klöße 
von Mehl, Kartoffeln oder Weißbrot inwendig troden geworden, fo find 
fie gar; Fleiſchklöße, wenn man fein rohes Fleifch mehr fieht. Klöße 
zu Frikaſſees foche man nicht in dielicher Sauce, weil fie darin dicht 


werden, jondern in Bouillon oder Waſſer und Salz. Alle Klöße müſſen 


ſogleich angerichtet werden. 
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2. Klöße zu Krebs⸗- und Aalſuppen. Man rühre 2—3 Eß— | 


löffel voll Krebsbutter weich, gebe Hinzu 2 Eidotter, 1 Untertaffe voll 
feingehadtes Fiſch- und Krebsfleiih aus den Scheren, ebenfoviel in 


Waffer eingeweichtes und dann ſtark ausgedrüdtes Weißbrot, Musfat- 


blüte, Salz und das zu Schaum gefchlagene Eiweiß, rühre alles gut 


untereinander, forme e3 zu Kleinen runden Klößen und koche dieje in 
der Suppe 5 Minuten. Die Krebsſchwänze lege man beim Anrichten 
in die Terrine, weil fie durch Kochen Hart werden. 


. —— 


3. Klöße von Flußfiſchen. Man laſſe in 3 Uzn. guter Butter 


eine feingehadte Schalotte gelb ſchwitzen, rühre auf den Feuer hinzu: 
3 Uzn.geriebene Semmel, reichlich 2 Eßlöffel Sahne, 3 Eidotter und 


ein ganzes Ei, und laſſe dann in einem andern Geſchirr die Maſſe 
abkühlen. Unterdes werde 3 Pfd. rohes, von Haut und Gräten gerei 


nigtes Fiſchfleiſch und25 UgnMark oder friiher Speck mit Salz recht 


fein gehadt und. im Mörfer fein gerieben, dann nebſt Muzsfatblüte, 
ettva3 weißem Pfeffer und jehr fein gehadter Beterfifie mit der abge= , 


5 Minuten in Bouillon gekocht. 


rührten Maffe verbunden, dieje auf eine flache Schüffel geftrichen und : - 
daraus mit einem naßgemachten Theelörfel Klöße ausgeftochen und, 


4. Klöße zu braunen Suppen. 4 Pfd. mageres Schweinefleifch 
nebft 4 Pfd. Kalbfleifch ohne Sehnen wird jehr fein gehadt; dann reibt | 
man24 UznButter zu Sahne, rührt 2 Eidotter 23 Uznin Wafjer einges: | 
weichtes und ausgedrücktes Weißbrot, Salz, Citronenfchafe und Muse, | 


fathlüte hinzu, auch das gehadte Fleiſch, und mijcht zulegt den Schaum | 
eines Eimeißes durch die Maſſe. Hiervon werden Fleine Klöße aufs 
gerollt und in Fleifchbrühe gar gekocht. Man kann fie auch nach dem 
Kochen mit feinem Zwieback betreuen und in Butter gelb werben! 
laſſen. 


5. Klöße von Rindfleiſch. Cs wird 3 Pfd. Beeſſteakfleiſch 
möglichft fein gehadt, wobei man alles Sehnige entfernt; dann 24 
Butter zu Sahne gerührt, hinzugefügt: 2 Eidotter12 Ugnabgefchältes, 
eingemweichtes und ausgedrücktes Milchbrot, Muskatnuß, Salz und 


— 


zuletzt der Schaum von einem Eiweiß. Die Maſſe muß zwar etwas 
weich ſein, aber doch gehörig zuſammen halten. Man ſticht ſie mit 


einem Löffel ab und kocht fie 5 Minuten in der Suppe. 


Statt Rindfleifch ann man auch Kalbfleifch nehmen und danır . 


noch etwas Peterfifie durchmifchen. 


6. Midderklößchen zu feinem Kalbfleiſch-Frikaſſee und Vaſtete. 


Man nimmt hierzu 3 Pfd. frifches, feftes Nierenfett und 2 pfd. — 
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midder, entfernt die häutigen Teile, jchabt ımd ftöht beides fo lange 
fein, big man die Beftandteile nicht mehr unteriheiden kann. Dann 
rührt man da3 nötige feingemachte Salz nebit Pfeffer darunter, thut 
ein Ei Hinzu und ftößt wieder, Danach ein zweites, gießt dann unter 
fortwährendem Stoßen jo viel Wafler, als eine halbe Eierfchale faßt, 
in die Mafje und wiederholt dies, fobald das Waſſer eingedrungen ift, 
verjchiedene Male. Dann beſtreut man ein Badbrett mit Mehl, formt 
Darauf die Kloͤßchen von dicker Walnußgröße, kocht ſie in Fleiſchbrühe 
und legt ſie in das fertige Frikaſſee. 





7. Suppenklöße von übriggebfiebenem gebratenen oder ge: 
kochten Fleiſch. Man richte fich bei den Beitandteilen diefer Klöße 
‚nach Nr. 4, entferne aus dem Fleiſch alle Sehnen, hacke es möglichit 
| ‚fein, rühre da3 geriebene Weißbrot mit der Butter über Feuer ein, 
wenig gelblich, thue es in eine Schale, vermiſche es mit den bemerffen 
Zeilen, füge Musfatblüte oder Muskatnuß, in Ermangelung einge: 
Dadte Peterfilie hinzu, rolle Feine Klöße davon auf und koche jie einige 
Minuten in der Suppe. 
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8. Schwammklöße in reifafupye, ı auch in frifhem Erbfen- 
Arme, in erjterer für 14—16, in leßterem für 6—8 SBerjonen. 
4 Pfo. feines Mehl, 4 Pfd. Butter} D.Mafjer, 4 Eier, etwas Mus— 
katblüte. 

Die Hälfte der Butter wird kochend heiß gemacht, das Mehl mit 
der Milch angemengt und nebſt einem Eiweiß zu der Butter gefügt 
und gerührt, bis die Maſſe nicht mehr am Topfe klebt. Dann wird 
die übrige Butter weich gerieben, Muskatblüte, ein Eidotter nach dem 
andern, ſowie auch ſpäter die etwas ausgedampfte Maſſe hinzugefügt. 
Dei ſchwach gejalzener Butter würde auch etwas Salz nötig fein. 
Zuletzt rührt man das zu ſteifem Schaum geſchlagene Eiweiß durch, 
ſticht mit einem naßgemachten Löffel | Klößchen davon ab und kocht ſie 
zugedeckt 10 Minuten in Suppe oder in einem Erbſengemüſe unmittel- 
bar vor dem Anrichten. | 


ri 5 
Em Ele id DI rn 1 in 


Ä 9, Schwammklöße auf andere Art. 2 Eiweiß gibt man in eine 
Dbertaffe, füllt den übrigen Raum mit Milch, gibt ſolches nebſt einer 

gleichen Obertafje Mehl und zwei Walnuß did Butter in einen Heinen 

Topf und rührt die Mafje über Feuer, big jie jih vom Topfe ablöft. 

Nachdem fie nicht mehr jehr Heiß ift, gibt man 2 Eidotter mit Musfat- 

blüte Hinzu, fticht mit dem Löffel Eleine Klöße davon in die fohende 

Suppe und läßt fie fochen, bis fie an die Oberfläche fommen. = 
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10. Schwammnudeln. Das Weiße von 3 Eiern wird zu 
Schaum gejchlagen, das Gelbe mit einem Löffel langſam durchgerührt, 
3 Theelöffel jeines Mehl und etwas Salz hinzugegeben. Die ganze 
Maſſe wird jodann auf die fochende Suppe gegeben, einige Minuten 
damit gelocht, mit dem Schäumer umgewandt, mit der Suppe in die 
Terrine gegeben und demnächſt mit einem Meſſer in kleine Stückchen 
geteilt. 


Ir Hirnklößze. Zwei Kalbshirne kocht man in Salzwaſſer 


einige Minuten, kühlt fie in kaltem Waffer ab, entfernt Häute und, 
Adern und hadt fie fein. Dann vermifcht man das Gemiegte mit einer) 
\ 


geriebenen Schalotte, einem Löffel gehadter Peterfilie, einem geweichten 
ausgedrücten Brötchen, 3 Ciern,; Salz. und Musfatblüte zu einer ge=' 


nügend haltbaren Mafje, aus der man Feine Klößchen formt, die man 
in Salzwafjer gar focht und in jegliche Art Fleiſchſuppe einlegt. 

12. Grüne Knöpflein (Schwähiiches Rezept). Eine Handvoll: 
Peterfilie, ebenfoviel Spinat und halbſoviel Kerbel und Schnittlauch 
verlieft und wäſcht man, hadt alles fein und dünftet e3 einige Minuten! 
in Butter. Dann vermifcht man fie mit zwei geriebenen Semmeln, 


zmei Eiern, Salz und etwas Pfeffer, formt mit zwei Löffeln, die man 


mit Mehl beftreut, Heine Klößchen von der Mafje und läßt ſie in der, 
fertigen Suppe nur eben aufmwallen, da fie fonft zerfallen. Befonders 
im Frühjahr find diefe Klößchen zu empfehlen. 


13. Zwiebadflöße. Man reibe !/s Ei die Butter zu Sahne und 
rühre fie ferner mit 2 ganzen Eiern und Musfatnuß eine geraume 
Weile, gebe dann nach und nach unter fortwährenden Starken Rühren 
4 gehäufte Eßlöffel N Zwieback Hinzu, von denen man, da 
die Maffe fehr weich fein muß, 1/a ERlöffel zum Aufkochen zurückläßt. 


Die Klöße gebe man alle zugleich in kochende Bouillon, Lafje fie einmal 
aufkochen, nehme dann raſch den Topf vom Feier umd ſtelle ihn, feit 


zugededt, 5 Minuten hin; urn längeres Kochen würden die Klöße zu | 


fejt werden, 


14. Griermehltlüte Für 8 Perſonen rühre man2 UznGries— 
mehl mit &Qt halb Waſſer, halb Milch und einer Walnuß did Butter 
‚über Center. jo’ lange, bis die Mafje ganz fteif ift und fich vom Topfe 
löſt. Dann reibe man roch reichlich ebenfoniel Butter weich, gebe 
Muskatnuß, Salz, 3 Eidotter Hinzu, das etwas abgefühlte Griesmehl 
und zulebt das zu Schaum geichlagene Weihe von 2 Eiern. Dies 
' wird theelöffelweife‘. in die Fochende Suppe gegeben und 10 Minuten 

fangjam gefocht. 
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— in einen mit Butter beſtrichenen Topf gefüllt. Man läßt die 
Maſſe in kochendem Waſſer dick, nicht hart werden und ſticht Klößchen 
davon in die angerichtete Suppe. Dieſe te fann jchon lange vorher 


: bereitet werden, 


16. Weißbrotfföße. 24 IB; Butter Teibt man zu Sahne, rührt 
dazu 2 Eidotter, Muskatblüte, nad) Belieben auch etwas feingehackte 
. Betetfilie, ı Bd, in Wajfer eingeweichtes und ſtark ausgedrüdtes 


Weißbrot und das non 2 Eiern zu Steifem Schaum gejchlagene Weiße. 


‚Hiervon werden feine Klöße mit dem Löffel abgeftochen und in der 


' kochenden Suppe 5 Minuten langſam gekocht. 


= 17. Markklöße. Für 4—5 Perſonen werde ein Stück Mark 

‚von der Größe eines halben Hühnereies dünn gejchabt, langſam ge- 

ſchmolzen und fein gerührt. Nachdem es etwas abgekühlt, gebe man 
‚ Hinzu: 6 Uzn. geriebenes Weißbrot, ein dides Ei, Musfatnuß, dag 
"nötige Salz, rühre die Maffe, bis fie fich gehörig vermengt hat, und 
miſche dann etwas kaltes Wafjer durch, fo viel, daß die Klößchen in 
der Suppe nicht zerfochen, doch ganz milde und {oder werden. Bei 


“a der eriten Bereitung dieſer ausgezeichneten Suppenklößchen iſt zu raten, 


vorab eins derſelben in die kochende Suppe zu legen und dann nötigen— 

falls mit einem Xleinert Zuſatz von geriebenem Weißbrot oder kaltem 
Waſſer nachzuhelfen. Ohne die Maſſe hinzuſtellen, forme man ſie mit 
emnem Theeloffel zu Klößchen, lege dieſe in die kochende Suppe, laſſe 

‚fie mäßig kochen, bis fie inwendig nicht mehr klebrig erſcheinen, und 
stelle dann den Topf vom Feuer. 


18. Diefelben auf andere Art. Das friſche Rindermart, /ıPfo. 
oder weniger, jchneidet man in möglichſt Kleine Würfel, rührt Weiß— 
‚brot, ohne die braune Rinde gerieben, mit 3 Eßlöffel ſaurer Sahne 
und 3 ganzen Eiern mit dem Mark, Salz, Pfeffer und Muskat zu 
‚einer Kloßmafje, die ſich in benäßter Hand zu Klößchen formen läßt, 

welche in Bouillon gar gekocht werden. 


19. Grammflöße. 1 Uze. Waffer, 1 Uze. Mehl, 1 Uze. Butter 
werben untereinander gemiſcht, über Feuer ganz fteif gerührt, etwas 
\ abgekühlt, 2 Eidotter, 1 Eiweiß und Musfatblüte dazu gegeben, mit 
dem Theelöffel kleine Bällchen abgeſtochen und ſolche in der Suppe 
10 Minuten gekocht. 


20. Mandelklößchen.13 Uzn. Butter wird zu Schaum gerührt, 
dazu fommen 2 ganze Eier,2 Uzn. füße feingeriebene Mandeln, etwas 


15. Gierklöße. 4 Ot-Sleifchbräe oder Mild wird mit A Eiern 
wohl geſchlagen und nebit feingehadter Peterſilie, Musfatblüte und 
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Zuder und fo viel Zwiebad oder Semmelmehl, dab die Maſſe feſt 
genug iſt, Klößchen davon zu formen. Auch etwas ſaure Sahne kann 
man dazu nehmen. 


21. Gewöhnliche Suppenklöße von Mehl. Ein Ei dick Butter 
wird zu Sahne gerieben, dann gibt man nach und nach Hinzu: 1 ganzes 
Ei, 1 Eidotter, Muskat oder gehadte Veterfilie, Salz und 2 gehäufte 
Eßlöffel feines Mehl, rührt die Mafje 5 Minuten Stark, fticht mit dem 
Theelöffel Klöße davon ab und kocht fie 10 Minuten in der Suppe, 


22. Kartoffelklöße. ine dide Walnuß groß Butter wird zu 
Sahne gerieben, dann rührt man 2 Eidotter, 1 Untertaffe voll ges 
riebenes Weißbrot, ebenfoviel gefochte und geriebene Kartoffeln, welche 
jedoch nicht wäfjerig fein Dürfen, Citronenſchale, Musfat- und Salz 
allgemach dazu und zuletzt den fteifen Eierſchaum eben durch. Bon 
diefer Maſſe rollt man Heine Klößchen und läßt fie 10 Minuten in 


der Suppe kochen. — Walnuß groß Butter mit 1 ganzen Ei, fein ges  ° 


viebenen übrig gebliebenen Kartoffeln, wenig Muskat, Salz und 1 Thees 
Löffel geftoßenen Zuder vermifcht, Liefert ebenfalls vortreffliche Klößchen 
in großer Menge. 


23. Kartoffelmuſcheln zum Verzieren verjhiebener Gerichte. 
Man nimmt übrig gebliebene Kartoffeln, reibt fie und vermifcht ſie mit 
Eiern und Mehl, daß man einen Teig erhält, aus dem man fingerdide 
Rollen formt. Man fchneidet dieje in Stüde, drückt fie gegen die Rüd- 
feite eines Neibeifens und erhält jo reizende Heine Mufcheln, Die ent- 
weder eben aufgefocht oder gebaden werden. 


24. Schaumklöße, zu Wein-, Bier- und Milchſuppen. Man 
ichlägt Eiweiß mit Buder zu fteifem Schaum, jtiht mit dem Löffel 
Klöße ab, legt fie auf die kochend heiß augerichtete Suppe, beitreut fie 
ftarf mit Zuder und Zimt und deckt fie Ächnell zu, wodurch fie 
gar werden. 


II. Klöße, welche mit Sauce oder Obſt gegeijen 
; werden. 
25. Kartäuſer Klöße. Die Vorſchrift ift im Abſchnitt K. Nr. 50 
mitgeteilt und fei hier nur darauf aufmerkfam gemacht. 


26. Ägyptiſcher of. -3 Bi. Biwiebadjemmel,43 Uzn Butter, 
8 Eier24 Ugnfeingefchnittene Mandeln, 1 Citrone, Milch und 1 Pfund 
Zwetſchen. 
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Die Semmeln werden abgerieben und die Krumen in Milch nicht 


zu jtark eingeweicht. Unterdes reibt man die Butter zu Sahne, rührt 
nach und nach die Eier, danach Mandeln, Citronenfchale, das einge- 
weichte und zulebt daS geriebene Brot Hinzu. Nach !/s Stunde wird 
ein Kloß davon geformt und auf Die Zwetſchen gelegt, welche ſchon 
!/s Stunde vorab gefocht haben. Man läßt denfelben. 1 Stunde in 
einem offenen Zopfe langſam kochen, während man ihn in der Hälfte 
diejer Beit mit dem. Schaumlöffel umlegt. Der Kloß wird mit den. 
Zwetſchen ringsum angerichtet. 


27. Feine Weißbrotklöße. Zu einem Ei die geſchmolzener Butter 
rühre man 4 Eidotter, Salz, Musfat, 2 Heine hölzerne Löffel Mehl, 
Pfd. Weißbrot ohne Kruste, welches in Waffer eingemweicht und aus— 
‚gedrückt ift, und mifche zulebt den Schaum der Eier durch. 


Die Mafje gibt man Löffelmeife auf beinahe meichgefochtes Obſt 


mit reichlicher Brühe und läßt die Klöße feit zugededt !/a Stunde, oder 
in kochendem Waſſer mit Salz '/s Stunde kochen. 


28. Eine andere Art Weißbrotklöße. Man fchneide von 2 Pfd. 


Weißbrot die DOberrinde Eleinmwürfelig oder brate fie in Butter oder 


Sped gelb, gieße joviel Milch auf das Brot, daß e3 gut darin weichen 
kann, zerreibe e3, gebe 4 hölzerne Rührlöffel voll Mehl, 4 Eier, Salz, 
Muskat, 1 Löffel geſchmolzene Butter und die gebratene Krufte dazu, 
rxühre die alles gut untereinander und koche die Klöße nach vorher— 
gehender Vorſchrift. 


29. Feine Kartoffelklöße. 2 Suppentelfer voll geriebene mehlige 
Kartoffeln, die am Tage vorher mit der Schale gekocht find, 4 hölzerne 
Nührlöffel Mehl, Muskat, Salz, 1 Obertaſſe geſchmolzene Butter oder. 


Bratfett und 6 Eier, das Weiße zu Schnee gefchlagen. Dies alles 


wird wohl untereinander gerührt, mit dem Eplöffel zu Klößen abge— 
jtochen, in fochendes Waffer mit Salz gegeben und !/a. Stunde gefocht.. 
Man gibt braune Butter dazu oder auch Johannisbeerſauce. 


‚30. Diefelben auf andere Art, 1 Pfund nach obiger Angabe ge- 
riebene Kartoffeln, 1 Pfund geriebenes Weißbrot, 1 Pfd. geihmol- 
zene Butter, 5 ganze Eier, etwas Salz und Musfat. Man mengt dies 
‚gut Durcheinander und formt Klöße dArauz, die man in kochendem 
Waſſer und Salz Ya Stunde kocht. Man gibt braune Butter und ge— 
fochtes Obſt dazır. | 


31. Große Kartoffelklöße. Die mit der Schale in Waffer und: 
Salz nicht ganz weich gefochten Kartoffeln werden abgeſchält und, nach⸗ 
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dem fie völlig kalt geworden, gerieben. Dann nimmt’man zu 3 Teilen 


Kartoffeln 1 Teil geriebenes Weißbrot und brät die in Heine Würfel 
gefchnittenen Kruften in Butter oder Sped gelb. Auf jeden Suppen- 
teller voll von der vermifchten Maffe nimmt man 2 Gier, das Weiße 
zu Schaum gefchlagen, 1 Uze. zerlafjene Butter, oder gutes Bratfett, 
‘auch nad) Beliebn etwas Muskainuß, und arbeitet dies alles gut 
durcheinander. Hiervon werben handdicke Klöße aufgerollt, mit Mehl 
beftreut und in kochendem Waſſer und Salz etwa 15 Minuten gekocht, 
bis fie inwendig teoden find. Es wird braune Butter darüber ange— 
richtet und gefochtes Obſt dazu gegeben. 

Übrig gebliebene Klöße brät man, nachdem man fie in Scheiben 


geſchnitten, goldbraun, und erhält fo eine angenehme Beigabe zu taltem 


‚Fleisch. 


32. Henneberger Waldklöße. Man reibe gefchälte gut ge— 
waſchene Kartoffeln umd begieße fie folange mit Tauwarmem Waller, 
His alles Kartoffelmehl heraus ift; dann prefje man fie recht jeft aus, 
gieße fo viel fochende Milch nebit Salz darüber, daß man einen weichen 
Teig erhält, zu welchem man noch das im Waſſer von den ausge— 
waſchenen Kartoffeln ſich abſetzende Stärkemehl rührt. Zuletzt thut 
man noch einige gekochte, kalt geriebene Kartoffeln und viel in Butter 
geröſtete Semmelwürfelchen dazu und formt große Ballen aus dieſer 
Maſſe, die man raſch in kochendes Waſſer mit dem nötigen Salz legt 


und /2 Stunde kochen läßt. 


Man gibt fetten Braten, als Gans— oder Schweinsbraten mit 


reichlich Sauce dazu. 


33. Gebackene Klöße zw Obſt. 2 Pfund Mehl, kn. Qt.lau⸗ 
warme Milch, 3 Eier, 1 Obertaſſe gefchmolzene Butter, gut 1 Uze. 
Hefe und 2 Eßlöffel Zucker. Die Hälfte des Mehls rührt man mit der 
Milch, Salz, den Eiern und der Hefe an und läßt e3 aufgehen; dann 
rührt man das übrige Mehl, Butter und Zuder Hinzu, macht es zu 
einem Zeige, den man ftark jchlägt und nochmals langſam aufgehen 
läßt. Darauf formt man ihn zu Heinen Bällhen, was am leichteſten 
auf folgende Weiſe geſchieht: Man rollt den Teig dick aus und ſticht 
mit einem engen Waſſerglaſe Klöße davon ab, welche man alsdann 
zum drittenmale aufgehen läßt und in Schmelzbutter (A. Nr. 13) etwa 
10 Minuten kocht 4 


34, Dampfnudeln. Der Teig wird nach vorhergehender Nummer 
bereitet. Sind die Klöße zum drittenmale aufgegangen, jo gibt man 
fie in eine tiefe Pfanne, in der mar reichlich Butter hat gelbbrann 


— 


456 Q. Klöße und Funſel. 


werden laſſen, gießt + Dt Milch darunter, deckt fie ganz feſt zu und 
legt noch ein feuchtes Tuch darüber Hin. Wenn die untere Seite etwa 
nach 10 Minuten braun geworden ift, wendet man fie um und läßt 
fie offen auf der andern Ceite braun werden. Auch kann man fie 
Ms Stunde in Waffer und Salz kochen. Man gibt braune Butter und 
Obſt Dazu. 


35. Andere Art Dampfnudeln. In einem eifernen Topf wird 
+ Or Milch gekocht, dann recht fchnell ſoviel Mehl hineingerührt als 
die Milch annimmt, und über Feuer verarbeitet, bi3 man fein Mehl. 
mehr fieht. Nun wird der Teig herausgenommen, mit Salz und einem. 
Ei die Butter gefchlagen, big er nicht mehr jehr heiß ift, und ſogleich 
6--7 Eier nach und nach dazu gegeben. Darauf focht man in einer, 
Rfanneıo Dr. Milch mit einem reichlichen Stück Butter eben auf, gibt 
mit einem Löffel die Klöße hinein, deckt einen Dedel, welcher gut fchließt, 
darauf und kocht fie !/z Stunde, während man fie in diefer Beit ein- 
mal umfehrt. Noch mwohlichmedender werden fie, wenn man einen. 
Dedel mit Rohlen darauf Legt und die Klöße unberührt liegen läßt, bis 
fie gar find. Sie werden zu Braten, oder mit brauner Butter und Obſt 


gegeſſen. 


36. Dampfnubeln im Ofen zu baden. Man rührt in einem 
Töpfe reichlich H Dt.lauwarme Milch, 4 Pid. gejchmolzene Butter, 
1 Ehlöffel Zuder, 4 Eidotter und 1 Uze.nufgelöite Hefe untereinander, 
giebt dies auf 1 Pfund Mehl in ein Gefchirr, macht hiervon einen Teig, 
den man gut durcherbeitet und 2 Finger di ausrollt. Dann ſticht man. 
mit einem Weinglaje Klöße davon ab, die man in eine mit Butter be= 
ftrichene Pfanne oder Schüſſel nebeneinauder ſetzt, doch fo, daß fie 
Raum zum Aufgehen behalten, läßt fie in gleihmäßiger Wärme auf- 
gehen und im heißen Dfen baden. Nachdem fie gelbbraun geworden, 
gießt man 4 Dt fochende Milch mit Zucker darüber, welche einzieht, 
läßt fie noch einige Minuten im Ofen jtehen und richtet fie recht heiß, 
für Herren mit brauner Butter, jonft mit gefochtem Objt an. 


| 37. Hefenklöße mit Mehl Man macht von 1 Pfund Mehl, i 
3 Uzn. Butter (e3 kann zur Hälfte geſchmolzenes Nierenfett, falls folches 
nach Vorbereitungsregeln A. Nr. 24 zubereitet iſt, dazu genommen 
werden), 4 Pt Rofinen oder Korinthen, ı Dt.lauwarmer Mild, 2— 3 
Eiern, Uze. Hefe und Salz einen loderen Kloßteig, welchen man mit 
dem —5 — ſtark ſchlägt, läßt ihn eine Stunde an einem warmen Orte 
aufgehen und gibs ihn löffelweiſe in kochendes Waſſer mit Salz ober, A 
focht die Klöße auf Obſt wie Q. Nr. 27. Man Täßt dieſe nr el J 
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Stunde zugedeckt kochen, und richtet fle ſchnell mit brauner Butter und 
Obſt an. | 


38, Gebackene Griesmehlklöße. 3 Dt. Milch, 5 Pid. Griesmehl, 
Salz und 1 Ei did Butter werden über dem Feuer gerührt, bis Die 
Maffe ganz fteif ift und ſich vom Topfe ablöft. Nach vem Abkühlen 
gibt man 5—6 Eier, Citronenſchale oder Muskatblüte Hinzu, formt 
‚eidiefe Klöße daraus, die man mit Zwieback bejtreut, in Butter unb 
Nierenfett gelb brät und mit Buder und Zimt anrichtet. 

Man gibt fie ala Speife allein mit einer Wein- ober Fruchtſauce, 


oder mit gekochtem Obſt zu oder ohne Braten. 


39. Apfelklöße. 1 Suppenteller voll in Heine Würfel gefchnittene 
gute Äpfel, 2 Obertaffen Milch, Zuder, Citronenſchale und ſoviel ge- 
riebenes Weißbrot (etwa $ Bid ), Daß es einen guten Keig gibt, nebit 
5-6 Giern, das Weihe zu Schaum gejchlagen, und ein Ei-did Butter. 
miſcht man untereinander, formt Klöße davon, focht fie in Salzwaſſer 
‚gar und gibt fie, mit Zuder betreut, mit einer Weinfauce zu Ti. . 


40. Kirſchklöße. 1 Pfund ausgefteinte faftige Kirſchen werden 
ohne Waſſer mit Zucker, Gitronenschale und 3—4 Nelken langjam 
weich gefocht. Nach dem Ausfühlen gibt man ein kleines Stüd Butter, 
4 Cier und foviel geriebenes Weißbrot hinzu, daß die Klöße im 
Kochen aneinander halten, welches man erſt mit einem Klößchen ver- 
juchen muß. Man läßt fie 510 Minuten kochen und gibt eine 
Schaumſauce dazu. 


41. Schleſiſche Mohnklöße (ein Nationalgericht) für 8 Per: 
fonen. 3 Bid- Mohnſamen wird in einem Bunzlauer Gefäß mit 
fochendem Waſſer gebrüht, umgerührt und die fich auf ber Oberfläche 
bildende Schicht (eine Ausicheidung von ſchlechtem Mohnſamen) ab— 
geſchöpft, das Waſſer entfernt und der Mohn auf Papier oder einer 
Servieite vollſtändig getrocknet. Dann wird derſelbe mit 4 Pfd. Zucker 
zuſammen fein geſtampft oder gerieben, im reichlich Qt. gute Tochende 
Milch gethan, 3 Uzn. gut gereinigte Korinthen, die abgeriebene Schale 
einer halben Citrone, 3 Ugn ſüße, 3 Uge.bittere Mandeln, etwas Zimt 
oder Vanille Hinzugefügt und dies alles 5 Minuten unter ftetem Um⸗ 
rühren am Kochen gehalten. 

Hierauf wird eine Schicht Scheiben von guter aftbadener Semmel 
(es werden wohl aud) ftatt folcher abgefochte Nudeln genommen) auf 


- eine Schüffel gelegt, der warme dünne Mohnbrei mittels eines Löfjels - 
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di darüber gebreitet und jo bis zum Verbrauch des Breies lagenweis . a 


fortgefahren. 
Dies Gericht wird, ganz erfaltet, zum Nachtifch gegeben. 


42. Dumplings. Man fchneide 3 PP. feines Nierenfett in feine E 


Würfel, vermifcht e8 mit 5 Uzn Mehl, 53 Pfd. gemafchenen Korinthen, 
1 Raffeelöffel Salz$ Uzegefloßenem Ingwer, 3 Eiern undg Dt.Milch, 
ſchlägt alles zu einem leichten Teig und formt flachgedrüdte Kugeln 
von der Maffe. Man kocht fie etwa ?/ Stunde in fiedendem Waſſer, 
bejtreut fie mit Zucker und gibt fie mit einer Rumſauce zu Tiſch. 


43. Hamburger Klöße. Man rührt 3 Uzn Butter zu Schaum, 
fügt 1 ganzes Ei und 3 Eidotter, ſowie 4 Eßlöffel feines Mehl 13 Uz 
in Würfel gefchnittene geröftete Semmel und zwei eingeweichte ausge- 
drückte Brötchen Hinzu, würzt alles mit Salz, Musfatnuß und ge- 
hadter Veterfilie und rührt 3 Uzn gemwiegtes Hanıburger Rauchfleiſch 
durch. Bon diefem Teig focht man handgroße Klöße in Salzwafjer 10: 
Minuten, beftreut fie mit geviebener Semmel und übergießt fie mit 
gebräunter Butter. 


44. Klöße von Weißbrot und Mehl. Man nimmt 13Pfd, 
Mehl, 13 Pf. Weißbrot, 3 ganze Eier, 4 Pfdr gejchmolzene Butter, 
40 Dt.mit etwas Waffer vermifchte Milch. Die Krufte des Brotes wird. 
in kleine Würfel gefchnitten und in Butter oder Nierenfett gebraten,, 
das Brot in der Milch geweicht und mit der bemerften Butter, den 


Eiern und Salz eine Weile gerührt, dann das Mehl und zulekt das 


geröftete Brot Hinzugegeben und mit dem Löffel Heine Klöße in. 
fochende3 Wafjer und Salz gethan. Sie werden 4 Stunde zugededt 
gekocht und mit brauner Butter und Obſt gegeffen. 


45. Desgleichen, auf Obſt gefocht. Der Teig wird wie der: 
vorhergehende angerührt, doch gibt man 1 UzeHefe dazu. Man läßt 
ihn 1 Stunde aufgehen und jchüttet die Mafje dann auf das kochende 
Obſt, wenn ed noch 1 Stunde Kochens bedarf. — 


46, Seine Klöße zu gleichen Teilen. 3 Dt Mehl, Qtiyeriebenes 
Weipbrot, 4 Dt aufgefchlagene Eier, 3 A1-Mildh. 

Die Kruften des Weißbrotes werden in Feine Würfel gefchnitten: 
und in Butter geröftet, mit den übrigen Teilen zufammengerührt und 
in emem Topfe mit 3—4 Uzn. Butter abgebrannt. Hat fich die. 
Maſſe von Topfe gelöft und ijt etwas abgefühlt, jo werden mit der 
Hand Klöße davon gerollt, mit Mehl beftreut und in kochendem 
Waſſer 10 Minuten zugedecdt gekocht. | 

Man gibt braune Butte "und Obſt dazu. 
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m. Kedinger Klötze. Man thut in eine tiefe Schüſſel 3 Pf, 
feines Weizenmehl und 3 Uan&alz, gießt unter beftändigem Sn. und 
Herichleudern (nicht Herum rühren) des Mehls mit einem Meſſer ſoviel 
ſprudelnd kochendes Waſſer daran, bis man einen genügend geſchmei— 
digen Kloßteig erhalten hat. Man mi jcht dann I Ude frische Butter 
unter den Teig, fticht große Klöße mit 2 Löffeln davon ab und kocht 


| ‚fie fo lange in Salzmwafjer, bis fie doch fommen. Sie werden zu fetten 
Braten gereicht und können unbejchadet ihres Wohlgeichmades in 


tochend heißem Waſſer aufgewärmt werden. 


48. Großer Mehlkloß (für den gewöhnlichen Tiſch). Für 
4 Berjonen rechnet man 1 Pfund gutes Mehl, 2—4 Eier, 4 Ot 
warme Milch, Uze.Hefe, einen reichlichen Stich Butter oder Schmalz, 
1 gehäuften Ehföffet voll Zuder und etwas Salz. 

In der Mitte des Mehl: wird eine Vertiefung gemacht, zuerft die 


‘warme Milch und dann das übrige hineingerührt und dies zuſammen 
‚mit den Händen ftark verarbeitet, tüchtig gefchlagen und demnädhit an 


einen warmen zugfreien Ort zum Aufgehen hingeftellt. Nachdent der 
Teig gut aufgegangen, arbeitet man ihn nochmals leicht durch, bindet . 
ihn in ein mit Butter auggeftrichenes und mit Mehl beftäubtes Kloß— 
tud, indem man Raum zum Aufgehen läßt, legt den Kloß zum Auf- 
gehen noch eine Weile in ein nicht zu meites Geſchirr und kocht ihn 


dann mit kochendem Waſſer und Salz zwei Stunden. 


Braune Butter und Obſt oder eine Milchjauce dazu. 


49. Abgebrannte Klöße mit Backobſt. Nach einer etwas 
Jättigeuden Suppe für 3—4 Perſonen. 

3 Quart Milch, eine Walnuß die Bitter, 4 Pfd, Mehl, 4 Pd. 
altbggnne Semmel24 Uzndider Sped, 4 Eier und etwas Salz. 

ve Milch koirb mit dem Mehl vermengt und nebjt der Butter 

über dem Feuer gerührt, bis das Mehl gar ift und ich gehörig vom 
Topfe Löft, worauf man den Teig in einer Schale etwas abkühlen läßt. 
Unterde3 wird die Rinde des Weißbrotes in Kleine Würfel gejchnitten, 
das Inwendige gerieben, der in feine Würfel gejchnittene Sped lang— 
ſam ausgebraten, und nachdem die Schreven herausgenommen find, 
die Weißbroteinde darin langſam hart und dunfelgelb gebraten, 
wobei fie oft durchgerührt werden muß. Dann rührt man allgemach 


die Eidotter zu dem abgebrannten Mehl, fowie auch abmwechjelnd die 


übrigen Teile und mifcht zuleßt das zu Schaum gejchlagene Eiweiß 
durch. Man fticht Klöße, Y/s Eßlöffel groß, davon ab, focht fie 5 Mi— 
nuten in gefalzenem Wafjer und richtet fie auf einer heigen Schüffel 
an. Es wird beliebiges gefochtes Dbft, deffen reichliche Brühe mit 


a TE nu 








460 — Q. Klsße und Füllſel. 


wenig Kartoffelmehl oder Stärke etwas ſämig gemacht iſt, dazu an⸗ — 
gerichtet. 


50. Maisklöße. Man koche einen Maisbrei nach L. Nr. 32, 
laffe ihn falt werden, rühre ein paar Eier und etwas Mehl Hinzu, 
fteche Klöße davon ab und bade fie in Butter oder gutem Fett. Abends 
zu einer Taſſe Thee pafjend. 


51. 2eberflöße. Zu einer Kalbsleber von mittlerer Größe, welche 
man abgehäutet, geflopft und durch ein Sieb gerieben hat, rührt man. 
1 Ei did feingehadten Sped, 4 ganze Eier, die mit !/s Taffe falten 
Waller, Salz, Musfatnuß und etwas Pfeffer zerflopft find, 3 Uzn 
gewürfeltes, in Butter und Nierenfett geröftetes Weißbrot, auch nad) 
Belieben feingehadte Zwiebeln und jo viel Mehl, als zum Zuſammen— 

haften der Klöße (man probiere vorher einen Heinen Kloß) nötig ift. 
Dann gibt man mit einem blechernen Fülllöffel die Mafje in kochendes 

gefalzenes Waſſer, Doch muß man den Löffel jedesmal darin naßmachen, 

damit die handdiden Klöße fich Leicht ablöfen. Man läßt fie ſtark 10 

Minuten mäßig kochen und richtet fie auf einer heißgemachten Schüfjel. 
mit geriebenem, in Butter- und Nierenfett geröftetem Schwarz oder: 
Weißbrot an. Zur Sauce kocht man Butter, etwas Waffer und Salz 
und marht e3 mit einem Theelöffel voll Kartoffelmehl jämig. 

Diefe Klöße werden ſowohl allein, als auc) zum Sauerfraut gegefjen.. 


52. Süddeutſche Leberklöße. Man braucht 1 Pfund Kalbsleber, 
nach vorhergehender Angabe vorgerichtet, 6 Uzn: Weißbrot, 1 Hand— J 
voll feines Mehl, 6 Eier, 2 in Butter gedämpfte Zwiebeln und Peter— — 
ſilie, Majoran, Muskatnuß, Pfeffer und Salz. Das in feine Schnitten 
zerteilte Weißbrot wird mit 4 Dt. kochender Milch ausgequellt, dann 
werden die zerklopften Eier nebjt den Gewürzen durchgemengt, Die 
geflopfte Yeber und darauf das Mehl gehörig durchgearbeitet und weiter 
nach vorhergehender Borjchrift verfahren. | : 


53. Krautklöße (zu Entenbraten). Man kocht einen Eleinen Kopf 
Weißkohl in Salzwaſſer gar, drückt ihn feit aus, wiegt ihn fein und 
rührt ihn mit einer halben geriebenen Schalotte, etwas Fleiſchextrakt 
und 1 Ei did Butter, einer Brije Pfeffer etwa 10 Minuten über 
gelindem Feuer. Die Kohlmaffe muß dann ausfühlen, wird mit 3- 
Eigelb, A Löffel dider faurer Sahne, etwas Musfatnuß, 4 Löffel 
geriebener Semmel und 4 Löffel Mehl vermifcht, daß man einen Kloß- 
teig von richtiger Bejchaffenheit erhält und dieſer zuletzt mit dem jteifen 
Eimeißfchnee vermiiht. Man formt mit 2 naßgemachten Löffeln große: 
Klöße von der Mafje und kocht fie etwa 10 Minuten in Salzwafjerr 
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UÜbrig gebliebene Klöße können wie die Kartoffelklöße elle 
und gebraten werden. 


54. Schinfenklöße zu Sauerfraut uud Kohl. Man benußt. 
den letzten Reſt eines Schinkens und kocht ihn, nachdem mar ihn. einige 
Stunden in Milch gelegt, ſchon einen Tag vor dem Gebrauch. Am 
folgenden Tage weicht man auf 2 Pf. Schinfen 8 Milchbröte, die in 
Würfel gefehnitten wurden, in Fleiſchbrühe (aus Fleifchertrakt Herzus 
jtellen), jchneidet den Schinken und halb foviel Speck in Würfel, brät 
den Sped mit einigen zerteilten Zwiebeln gelblich, vermiſcht Speck—-, 
Zwiebel- und Schinfenwürfel mit dem ausgedrückten Weißbrot, mehreren 


Eiern, Salz, gewiegter Beterfilie und 4 bis 5 Löffeln Mehl und läßt 


den Teig eine Stunde ftehen, bevor man aus ihm große Klöße formt, 
die man in Mehl wendet und in Salzwaſſer gar kocht. 


IM. Füllſel (Sarcen). 


55. Farce von Wild- oder Schweineſleiſch zu Paſteten. 
4 Teile Wild ohne Haut und Sehnen (man benutzt vom Wilde das 
Fleiſch der Vorderblätter) oder 6 Teile mageres Schweinefleiſch wird 
mit einem Teile friſchen Specks recht fein gehackt, dann gibt man 
hinzu: Citronenſchale, Schalotten in Butter gedämpft, wenig Dragon 
und Kapern, alles fein gehackt, etwas in kaltem Waſſer eingeweichtes 


und ausgedrücktes Weißbrot, Salz, einige Eidotter und das zu Schaum 


geſchlagene Eiweiß. Alles wird gut untereinander gerührt und nach 
Vorſchrift benutzt. 


56. Leberfarce. % Pfd, zartes Kalbfleiſch wird kleinwürflig 
geſchnitten; dann werden einige Eßlöffel voll friſche, fein geſchnittene 
Champignons mit etwas Peterſilie, Us Lorbeerblatt, Salz, ein wenig 
Pfeffer und Muskatnuß, ſowie 2-24 Uzn. Butter dazu gefügt und das 
Fleiih damit zwanzig Minuten ganz langjam gejchmort. Dann zer— 
ſchneidet man e3 und ſtößt es nebſt 10—12 Geflügellebern, welche 
man in Bouillon oder Salzmwaffer fteif werden ließ, im Mörfer fein. 

Statt Champignons Fönnen auch in Butter gejchwigte Trüffeln 
gebraucht werden, oder auch Moufferons. Ebenſo kann man jtatt Ge- 
flügellebern eine Gänfeleber oder Kalbzleber nehmen, auch no 4, 
twiegte Sardelfen nach Geſchmack hinzufügen. Mit der Gänfeleber ijt 
die Farce zu Gänfeleberpafteten oder auch zur Füllung von Gänjen 


paſſend; fonft benugt man fie zu aller andern Arten von Pafteten. 
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57. Farce von Nindfleifch. > Pfd- mageres Rindfleifch und 


2 Uzn.Sped oder Nierenfett werden recht fein gehadt, Salz, Eitronen- 


Schale, etwas Musfatblüte, ein Stüdchen. geſchmolzene gelbbraun 


. gewordene Butter, 2 Uzn.in faltem Waſſer eingeweichtes und ausge— 
drüctes Weißbrot und zwei Eier, das Weiße zu Schaum gejchlagen, 


hinzugegeben. Dies alles wird gut untereinander gerührt und als 


Farce benutzt 


58. Farce von Kalbfleiſch zu Suppen- und Nagontklößcen, 


> 3 Pd Kalbfleifch wird mit 1 Use Mark- oder Nierenfett fein gehackt, 
2 Ugnzerrührte Butter, Salz,2 Uzn. abgeſchältes, in Falten Waſſer ein- 


geweichtes und ſtark ausgedrüdtes Weißbrot nebit 2 Eiern, das Weiße 


zu Schaum gejchlagen, hinzugegeben und alles wohl untereinander, - 


gerührt. 
59. Geflügelfarce. Man nimmt das Bruftfleiich von beliebigen 


Geflügel, Löft es aus der Hauf, ftößt es fein und ftreicht e3 durch ein 


Sieb. Man rührt zu 1 Pfd gejtoßenen Fleiſch 5 Ugn. Butter zu 
Schaum, fügt 4 Eidotter, Salz, Musfatnugl4 Uzn.gewiegte Sardellen 
und 3 Uzn. eingeweichtes, auf dem Feuer in Butter zu einem Brei 
abgerührtes Weißbrot Hinzu und verrührt alles recht gleichmäßig mit 
dem durchgeſtrichenen Fleiſch. 

Statt der Sahnenbutter kann man auch Krebsbutter nehmen; 


auch das durchgeſtrichene Fleiſch nur mit einem Eiweiß und«z 4 Dt füßer 


"Sahne verrühren und alle andern Zuthaten fehlen laſſen, um diefe 
Maſſe dann mit Vorliebe zu Paſteten zu benußen. 


60. Farce von er 1 Pfund von Haut und Gräten be- 


| freites rohes Fiſchfleiſch (am beiten find Hecht, Santart oder K Karpfen), 
' 4 Bo. friiher Sped, ein zartes Rührei von 2 Eiern, eine fleine in 


Hutter gebratene Ziviebel, eine Sardelle, etivas fein aehadte Peterſilie, 
Salz, geſtoßener weißer Pfeffer und Muskalblůte Nachdem dies alles 
ganz fein gehackt ift, mwerden24 Uznaltes abgeſchältes und in kaltem 
Waſſer eingemeichtes Weihbrot ſtark ausgedrückt, mit2% Uzn frischer 
Butter auf dem Feuer zu einem Teig abgerührt, danach mif der Farce 
von 1—2 rohen Eiern gut vermengt. - 


61. Farce von Semmel zum Füllen von zwölf Tauben 


oder einer Kalbswurſt. Man rührt24 Uzn. Butter weich, ‘gibt 3 


Eidotter, Muskatblüte oder Citronenfchale, Salz, 3 Pfd geriebenes 


Weißbrot, 4 Dt. Milch oder Rahm und das zu Schaum gefchlagene 


Eiweiß Hinzu. Ein Drittel diefer Portion, mit etwas feingehadter 


Peterſilie vermijcht, reicht Hin, 4 Tauben zu füllen. Auch fann man 
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Herz und Leber, fein gehackt, dazu nehmen, braucht dannguber etwas 


mehr Rahm oder Milch. 


62. Farce mit Roſinen. Mean rührt24 UzwWurter weich, nimmt 
drei Eidotter, ein Klein wenig Muskatnuß oder abgeriebene Citrone, 
Salz und 4 Pfd. abgeriebenes, altes Weißbrot, auf jedes Ei 1 Eßlöffel 
vol fauren over ſüßen Rahm, 4 Pfd. Feine Rofinen,13 Uzngeftoßenen 
Zucker mit Zimt vermischt dazu und füllt dies in einen Puter. Diejelbe 
Farce reicht ungefähr für 8 Tauben oder 6 Hähnchen. 


63. Farce von Mandeln. 23 Uzn weich gerühtte Butter, 3° 


Eidotter, Musfatblüte, eine Obertaffe vol Mandeln mit etwas Wafjer 


noch A. Nr. 54 fein geftoßen, 2 Obertafjen voll geriebenes, wenigjtens ' 


einen Tag altes Weißbrot und etwas gute Sahne werden ftarf gerührt, | 


dann wird der Schaum von 2 Eiern leicht durchgemiſcht. Diefe Menge 


genügt zur Füllung des Kropfes eines Puters oder für eine Ente oder 


zwei Tauben. 


64, Sardellen-Creme in Paſtetchen zu füllen oder auf ge— 
röſtetes Brot zu ſtreichen. Man läßt friiche Butter mit etwas Mehl 
frau3 werden, thut füße Sahne, fein gehadte Zwiebeln, Citronenſaft 
dazu, läßt es durchkochen und rührt dann ganz fein gehadte Sardellen 
und Eidotter Hinzu, mit welchen die Creme noch einmal aufgekocht wird. 


65. Gefüllte Krebsnafen. Vor dem Kochen werden die Krebſe | 


mit einem Fleinen Rutenbejen in Waſſer gepeiticht, bis letzteres klar 
bleibt und dann in braujend kochendem Waſſer mit Ejjig und Salz gar ' 


J 


gekocht. Darauf bricht man die Schwänze aus, reinigt die Schalen und 


füllt fie mit der Farce Nr. 57 oder 81, oder auch wohl mit einer 


Schwammkloßmaſſe (fiehe Nr. 8 u. 9), welcher. man etwas junge, fein: 


gehadte Beterjilie beifügen fann. Die gefüllten Krebsſchalen oder 
najen werden entweder !/ı Stunde im Frikaſſee gekocht oder gebraten, 
und mit den Krebsſchwänzen erjt beim Anrichten hineingegeben. 


Klöße und Zarcen fommen als Kranfenfpeijen faum in Betracht. 


! 
| 
| 


i 


| 


R. Saucen. 


I, Warme und kalte Saucen zu Fiſch, Sleif ch, Gemüſe 
und Kartoffeln. 


A Warme Saucen. 


1. Im allgemeinen, 


Die Saucen find bei einem Effen nicht al3 Nebenjache zu betrachten, 
fie verdienen vielmehr eine ganz befondere Beachtung. Ein gutes Gericht, 
wird durch eine Schlechte Sauce heruntergejest, durch eine gute noch 
gehoben. 

In den Borjchriften überall daS genaue Verhältnis zu beſtimmen, 
würde nicht möglich fein; e3 muß das Augenmaß und der eigene Ge— 
ſchmack zu Rate gezogen werden; hier im allgemeinen einige Winfe: 
| Schwitzen und Braunmachen des Mehls. Das Mehl zu den hellen 
Fraftfaucen wird jo lange in der vorher heißgemachten Butter unter 
ftetem Rühren gekocht, bis es ſich Fräuft und hebt und gelblich erjcheint; 
zu den braunen Saucen wird es mit der Butter gerührt, bis es eine 
Schöne braune Farbe erhalten hat (fiehe A. Nr. 4); Bouillon over 
Waſſer rühre man fochend Hinzu und laſſe das Mehl möglichit lange 
köchen, damit die Sauce Elarer wird und der Mehlgeſchmack nicht vor- 
herrſcht. Gallertartige Bouillon eignet jich jehr zu allen Saucen. 
Eine jede Sauce muß mehr oder weniger gerundet, darf nicht im ge⸗ 
ringſten klümprig, noch weniger einem Mehlbrei ähnlich ſein, und nach 
ihrer Art weder zu wenig noch zu viel Säure und Salz haben. 

Gewürz und engliſche Soja. Auch muß der Sauce ein angenehmer, 
Geſchmack von Salz, Gewürz oder Kräutern gegeben werden, indes ' 
darf fein Gewürz oder Kraut im Geſchmack zu jehr Hervortreten. Aus 
diejem Grunde darf auch die engliihe Soja, welche dazu dient, braune 
Saucen und Ragouts pifanter und gemwürzreicher zu machen, nur 


theelöffelmeife angewandt werden; etwas zu viel verdirbt Die gang we | 
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Gauce, welche bei richtigem Berhältnis fehr an Wohlgefchmad ge— 
winnt. Wenn zu hellen Saueen Musfatnelfen angewandt werden, fo 
‚entferne man vorher die darin befindlichen Köpfchen, da fofche eine 
dunkle Färbung bewirken. Nelken dürfen überhaupt nur fehr ſparſam 
angewandt iverden. i 
Sleifhertratt. Die bejte Würze einer Sauce ift Kraft; und da, wo 
fie fehlt, nachzuhelfen, oder rajch eine gute Kraftfauce zu bereiten, iſt 
Liebigs Zleifchertraft ein unjchägbares Mittel. Das Fleiſchextrakt 
macht die Foftfpieligen und zeitraubenden Coulis überflüffig; es bedarf 
bei einer fertigen Sauce nur der Durchmifchung einer großen oder 
kleineren Meſſerſpitze dieſes Ertraftes, um den Zweck aufs beite zu 
erfüllen. : 
Abrübren mit Butter, Eidottern und Sardellen. Saucen, zu welchen 
Butter gebraucht wird, werden dadurch runder und milder, daß zuleßt 
rohe, Butter teilmeife durch die fertige Sauce gerührt wird. Soll dieſe 
mit Eidottern abgerührt werden, jo gejchehe dies gleichfalls erjt beim 
Anrichten, da die Sauce, auf dem Feuer mit Eidottern in Berbindung 
‚gebracht, gerinnen würde. Um dies gänzlich zu vermeiden, rühre man 
zu 1 Eidotter eine Eleine Meſſerſpitze Mehl und 1 Eßlöffel voll kaltes 
Waffer, gebe unter ftetem Rühren nah und nad) etwas Sauce dazu 
und gieße dies alsdann zu der Fochenden Sauce, indem man fie gut 
durchrührt. Da Sardellen vielfah in der Küche gebraucht und durd) 
eine ranzige Sardelle feine Speifen und Saucen verdorben werden, 
jo wird hier darauf aufmerkffam gemacht, daß man niemals Sardellen. 
‚bon gelber Farbe, welche troden gelegen haben und ftet3 von thranigen 
Geſchmack find, benugen darf. Außerdem müſſen fie gewafchen werden, 
bis das Waffer Far. bleibt, und dürfen nach dem Entgräten, noch— 
maligem Waschen und Feinhaden fo wenig wie möglich mit der Sauce 
gekocht werden, um eine feine pifante Würze zu fein. 
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2. Gute Kraftbrühe (Coulis). Zur Bereitung nimmt man etwa 
4 Pfd. rohes, derbes Kalbfleiſch, ein kleines Stück rohen Schinken, 
einige Schalotten oder 1Zwiebel, 1 Selleriefnolle, 1 Peterſilienwurzel, 
1 Mohrrübe, 1 Lorbeerblatt, Nelfenpfeffer und Pfefferkörner. Fleisch 
and Schinken wird in Würfel gefchnitten, das Gewürz gröblich ge= 
ftoßen, und dies alles mit 4 Pd. Butter aufs Feuer gejegt und zu— 
weilen umgerührt, wobei e3 eine furze Beit weiß bleibt und dann braun 
wird. Bu einer weißen Rraftbrühe gibt man das Mehl hinein, wenn 
das Genannte gelb geworden, läßt es ebenfalls gelb werden und gießt 
dann fogleich kochende Bouillon Hinzu. Zu einer braunen Coulis | 
aber läßt man da3 Angegebene braun werden, gibt dann erjt das Mehl 
apvidis, Kochbuch 
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hinzu und rührt es fortwährend, bis e3 gleichfalls braun geworden, = 
fügt Bouillon oder Bratenfag, Champignons, grüne Kräuter, ala — 
Dragon, Baſilikum n. — J5 hinzu, läßt ſolches mindeſtens eine Stunde — 
kochen und reibt es durch ein Sieb. Die Kraftbrühe muß ganz dick 
ſein, weil fie beim Gebrauch verdünnt wird. Sie hält ſich im Winter 
wenigftens 2—3 Wochen, wenn man fie an einem luftigen Orte, offen 
ftehend, aufbewahrt und inzwifchen einmal wieder durchkochen läßt. 
Auch die käufliche Soja dient dazu, Kraftfaucen zu würzen. - 


3. Braune Kraftſauce. Man macht mit Butter eine gehadte" 
Zwiebel nebit Mehl braun, wozu die Butter vorher gebräunt fein 

muß, gibt Hinzu: 1 gelbe Wurzel, Ya Peterſilienwurzel, Dragon, 
Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt; hat ſolches eine Weile geſchmort, ſo 
gebe man kochendes Waſſer hinein und laſſe dies alles 1 Stunde kochen, 
‚reibe es durch ein Sieb, bringe e3 wieder zum Kochen, rühre jo viel 
Fleiſchextrakt und Salz durch, al3 zu einer kräftigen Sauce nötig iſt, 
und gebe ihr einen Gejchmad von Citronenfaft. Im übrigen können 

Kapern, feingehadte Sardellen oder auch Champignons Hinzugegeben 

werden. Zebtere müſſen gehörig weich kochen. 


4, Weiße Kraftfauce.- Iſt wie die vorhergehende, jedod) mit 
weißgebranntem Mich! zu bereiten. 


5. Trüffelfance In der Sauce Nr. 3 werden gut geveinigte 
Trüffeln, welche in feine Scheiben gefchnitten oder gehadt find, weich 
gefocht. Ebenſo fünnen mit Nr. 3 oder 4 Champignonfaueen, 
bereitet werden. 


6. Morchelſauce. Die Morcheln werden in laumarnıem Waffer 
ſehr rein gewaſchen, dann abgebrüht und mit einer ganzen Zwiebel, 
einem Stück rohen Schinken und etwas Salz in einem Stück guter 
Butter weich gedämpft. Unterdes bereite man eine braune Sauce nad), 
Pr. 3, gebe die Morcheln Hinzu, entferne das Fett und lajje die! 
gebundene Sauce mit einem Glas guten weißen Wein und dem Saft! * 
einer Citrone gut durchkochen. | 


71. Tomaten-Sauce. Die friſchen Tomaten werden von Stiel 
und Blättern befreit, gut gewajchen, getrocknet, in der Mitte durchs 
| geſchnitten und in Waſſer mit etwas Salz, einer Zwiebel und einen 
in Würfel gefchnittenem Stück Schinfen weichgefocht. Dann streicht. 
man die Tomaten durch ein Sieb, verfocht in Butter hellbraun ger 
ſchwitztes Mehl mit fräftiger Bouillon und den Liebesäpfeln zur Sauce, 
veibt fie nochmals durch ein feines Sieb und würzt fie niit Salz un» © 
‚wenig Cayennepfeffer. a 
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8. Orleans-Saucc zu allen feinen Fleiſchſpeiſen und Paſteten. 
Man kocht 4 Trüffeln in Madeira, dünſtet 10 Champignons in Butter 
und Citronenſaft weich, ſchneidet ſie nebſt dem Weißen zweier hartge— 
kochter Eier, einem Stückchen Ochſenzunge, 2 Eſſiggurken und 2 gefochten 


' gelben Rüben in kleinſte Würfel und ſchwingt dies alles einige Minuten - 


4; 


über dem Feuer in Fleiſchbrühe. Dann bereitet man eine braune 
Kraftjauce Nr. 2 oder 3, verkocht fie mit dem Fond der Trüffeln und 
Champignons, fügt alle Zutbhaten Hinzu und ftellt die Sauce in ein 
Waflerbad, damit alle Zuthaten durch und durch heiß werden, ohne zu 
fochen. Diefe Sauce ijt eine der feinften der feinen Küche und von 
vorzüglichem Geſchmack. | 


9. Sance Robert. 2 feingefchnittene Zwiebeln brät man in 
Butter braun. focht mit Coulis (Nr. 2) oder brauner Kraftſauce 
(Nr. 3) und 5 At.Weißwein den nötigen Bedarf an Sauce und rührt 
vor dem Anrichten 2 Eßlöffel feinen franzöfischen Senf hinein. Soll 
die Robertjauce zu Fiſch gereicht werden, jo vermischt man fie zulegt 
noch mit einem Stüd friicher Butter. 


10, Bearner Sauce. 1 Eßlöffel feingehadte Schalotten oder 
Zwiebeln focht man mit 4 Eplöffel Eſſig, einigen Pfefferförnern, 
!/g Zorbeerblatt und etwas Dragon. Iſt der Eifig zur Hälfte ein- 
gekocht, jo gießt man ihn durch ein feines Sieb, dann rührt man 
4 Eidotter mit 1 Eleinen Tafje jtarfer Bouillon von Liebigs Fleiſch— 
ertraft fein, ftellt dies in einem Topf mit kochendem Waller (Wafler- 
bad), gibt43 Ugn Butter in Heinen Stückchen hinein, rührt fortwährend 
bis die Sauce gar und die geworden ift, und gibt zulegt den Eſſig und 
nach) Belieben etwas feingehadten Dragon oder Beterfilie hinzu. 

Bei allen jchiveren Saucen mit viel Butter und Eiern ift ein Ge— 
rinnen leicht zu befürchten, fal3 man die Sauce zu lange rührt oder 


auch nur einen Augenblicd jtehen läßt. Solche geronnene Saucen stellt 


f 
N. 


man leicht wieder her, wenn man fie mit einen Stüdchen Eis oder 
einigen Tropfen altem Waſſer verquirlt. 


11. Aufternjaucee Man entfernt von den Auftern die joge- 
nannten Bärte, laſſe letztere mit einigen Körnern gröblich geftoßenem 
‚weißen Pfeffer und einem Lorbeerblatt in Fräftiger Bouillon aus— 
kochen und gebe fie durch ein Sieb. Daun mache man Mehl in 
reichlich Butter kraus (fiehe A. Nr. 4), rühre dazu die hergeftellte 
Kraftbrühe, Muskat, ein Glas Wein, Saft einer Citrone und füge 
beim Anrichten, nicht früher, weil Aujtern, um nicht hart zu werden, 


aur heiß werden, nicht Fochen dürfen, die Auftern mit ihrer jalzigen 


30* 
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‚Stüfigfeit hinzu, ſowie auch das noch fehlende Salz und rühre die 
‚Sauce mit einigen Eidottern ab. 30 Stück Aujtern reihen für 6— 8 : 
Perſonen 


— Bechamelſauce. Man läßt 8—10 zerſchnittene tZwiebeln 
und ein Stückchen feinwürfelig geſchnittenen mageren Schinken mit 
einen Stück Butter auf mäßigem Feuer weich dämpfen, gibt einen 
Löffel voll geſchwitztes Mehl undl MMilch, beſſer Halb Milch oder 
Sahne, halb gute Fleiſchbrühe hinzu, läßt dies gut durchkochen, vührt 
es durch einen Durchſchlag, gibt auch ein wenig weißen Pfeffer und 
Salz daran und läßt die Sauce chen Heiß werden. Die Zwiebeln 
kann man nach Gefallen auch zur Hälfte durch Möhren: oder Kohlrabi- 
Scheiben erjegen und die Sauce dur) Zuthat von einigen gemwiegten 
Champignons ſowie von Rahm ftatt der Milch jehr verfeinern. 


13. Diplomatenjance, Mah jet der vorigen Bechameljauce. 
2 Löffel Kreböbutter und 1 Löffel Sardellenbutter zu und erhält ſo 
eine vortreffl iche Sauce zu Geflügel, gedämpfter Kalbsmilch und feinen 
Fiſchen. 


14. Gelbe Kapernjauce zu Lachs und Hecht. !le Eßloffel 
Mehl werde mit etwas Waſſer zerrührt, hinzugegeben: ettwa,o Dt. 
Bouillon, 3 Eitronenfcheiben ohne Kerne, etwas feingeftoßene Musfat- 
blüte, alles unter ftetent Rühren zum Kochen gebracht und mit 3 Eis 
dollern abgerührt. Dann gebe man e Taſſe Kapern Hinzu, rühre, 
ohne die Sauce ferner kochen zu laffen, + Pfd. reinſchmeckende Butter 
nach und nach hinein, und richte fie recht heiß über und zu dem Fiſch an. 


15. Hechtſauce mit janrer Sahne. Man nimmt ein reichliches 
Stück Butler, wendet es in Mehl um, rührt Hinzu 4 Eidotter und 
3 Eßlöffel ſauren Rahm, ferner fopiel Bouillon mit etwas Hechtwaſſer 
bermi ſcht, daß die Sauce recht ſämig bleibt, und würzt fie mit dem 
Saft einer halben Citrone, auch nach Belieben mit etwas Muskat. 
Unter beftändigem Rühren bringe man dies alles eben zum Aufkochen. 


16. Genfer Sauce zu feinen gekochten Fiſchen, Lachs ꝛc. 
In 2 Uznfriſcher Butter ſchwitzt man auf ſchwachem Feuer 1 große 
Zwiebel, 6 Champignons oder Steinpilze und 1 Möhre (gelbe Rübe), 
‚alles feingefchnitten und gibt noch Hinzu: wenig Peterſilie und Thy— 
Inian, 3 Neffen, 1 Lorbeerblatt und 1 Blättchen Musfatblüte. Iſt 
die Zwiebel weich, jo gießt man 3 Dt:Bouillon an, läßt alles eine 
‚Stunde kochen, feiht die Brühe durch ein Sieb und focht fie mit einer 
gelben Mehlſchwitze von 1 Eßlöffel Butter mit ebenſoviel ie Mehl 
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bereitet, ſämig und klar nebſt 1 Glas Weißwein, etwas Pfeffer und 
Salz und dein Saft einer Eitrone. 


| Kurz vor dem Auftragen verbindet man 8—10 feingehadte, ‚gut 
gereinigte Sardellen mit der Sauce und läßt fie nur noch einmal aufs 


kochen. 


17. Sauce Recamier, zu feinen Fiſchen, beſonders zu Steinbutt. 


Ot kräftige Fleiſchbrühe, ebenjoviel guten Rheinwein und 1 Glas 
Schaumwein bringt man bis vors Kochen, rührt die Brühe mit 8 Ei— 


dottern ab, jo daß fie ſämig und glänzend ift, rührt fie ordentlich und 


vermiſcht fie mit 3 zn. feinster Sahnenbutter. Dann ſchärft man die. 
Sauce mit Citronenfaft und ferviert fie fofort, da ſie durch noch jo. 
kurzes Stehen bedeutend von ihrem trefjlichen Wohlgeihmad verliert. 


18. Weiße Sardellenjance. Man kocht die Öräten von den- 
jenigen Sardellen, welche zu diefer Sauce gebraucht werden follen, 


und gibt hinzu: etwas grobgeftoßenen weißen Pfeffer und Nelken 
pfeffer, 1—2 Lorbeerblätter, ein wenig Citronenſchale und kräftige 


Bouillen, welche von Fleiſchabfall gekocht ſein kann. Dann ſchwitze 
man einige gehackte Schalotten oder Zwiebeln in Butter, laſſe 2 
Löffel Mehl darin gelb werden, zerrühre das Mehl mit der fochenden 


Brühe und ftreiche fie durch ein feines Sieb. Danach bringe man die) 
gut gebundene Sauce zum Kochen, würze fie mit Sardellenbutter oder.) 
einigen Sardellen, welche mit Butter (fiehe A. 15) fein gehadt werden, 


Gitronenfaft, Ye—1 Glas weißem Wein, etwas feingeftogener Muskat— 
blüte und rühre die Sauce mit 1—2 recht frifthen Eidottern und einem 
Stiückchen frifcher roher Butter ab. ä 


19. Heringsſauce. Ein in Milch gewäſſerter Hering wird fein, 
gehackt. Dann ſchwitzt man einige feingehadte Schalotten oder Zwiebeln 
in Butter, läßt darin 1—2 Löffel Mehl gelb werden und rührt ſoviel 
Waſſer Hinzu, daß e3 eine recht ſämige Sauce wird. Die Sauce läßt 
man mit den Hering, etwas Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 2—3 Citronen⸗ 
fcheiben oder wenig Eſſig fochen und rührt jie mit etwas Fleifchertraft,! 


1—2 Eidottern und einem Stüd roher Butter ab. 
Bu Fisch und Fleiſch. 


20. Spanische Sauce (Espagnole). Eine heffbraune Coulis 


oder Kraftbrühe nach Nr. 3 läßt man mit 1 Glas Madeira Tochen, 
nimmt während des Kochens Schaum und Fett ab und verwendet dieſe 
kräftigſte aller Saucen, nachdem ſie durch ein wenig Fleiſchextrakt die 
WVWVollendung erhalten hat, 3 EN 22 
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21. Dlivenfance. Man jchäle die Oliven vom Stein mit einem 
feinen Mefjer jo ab, daß fie fich wieder rund zufanmenrollen. Dann 
nehme man in Butter braungemachtes Mehl, Bratenfauce oder Fleiſch⸗ 
‚ertraft-Bouillon, Citronenjchale und Saft, Musfatblüte, abgejchälte 
kleingeſchnittene Surfen, ganzen Pfeffer und einige Schalotten. Nach— 
dem dies alles gut gekocht und durch ein Sieb gerührt, werden Die 
Dliven nebit Rapern darin ein wenig gekocht. 


22. Sauce von friihen Gurken. Man fchält friſche Gurfen, 
teilt fie in 2 Hälften, nimmt das Kerngehäuſe mit einem filbernen 
- Eplöffel heraus und jchneidet die Gurfen in Würfel. Sie werden in 
Fleiſchbrühe mit Efjig, Schalotten, in Butter gelb gebratenem Mehl, 
Salz und einem Lorbeerblatt weich gekocht und zu Kalb- und Hammel- 
fleilch gegeben. Falls man kleine Zwiebeln, welche mit Dragon und 
Dill eingemacht find, vorrätig hat, fo gebe man einen Teil derjelben 
mit Zwiebeleſſig hinzu und laſſe fie in der Sauce halb weich werden; 
‚die bemerften Schalotten und Ejfig bleiben dann weg. Erjtere bewirken 
einen vorzüglichen Geſchmack. 


23. Holländiſche Sauce mit Wein. Man rühre 3 Eidotter und 

1 Theelöffel voll feines Mehl mit halb Waller, halb weißem Wein 

glatt, gebe Musfatblüte hinzu, rühre es bis vorm Kochen, nehme den 

Topf dom Feuer und vermifche die Sauce mit 4 Pfd anteilweiſe 
Hineingerührter Butter und einigen Tropfen Citronenfaft. Man gebe 
ſie bejonder3 zu Artifchoden, friichen Champignons, Fijchen, jowie auch 

über Ochjenzunge. | 
WVielfach wird die holländiiche Sauce ohne Wein bereitet und 
dann durch Hinzufügen von Nuftern, gewiegten Cardellen, Kapern 
und Senf noch variiert, je nachdem man die Sauce gebrauchen will. 


24. Garnelen: (Granat-) Sauce zu verschiedenen Fiſchen, 
beſonders zu Seezungen und Steinbutt. Man fchiwigt Y/e Eßlöffel 
Mehl mit frifcher Butter gelb, rührt 4 Dt.Bouillon, Citronenfaft und 
Muskatblüte, wenn e3 kocht, nach und nach 4 Pfd Butter, einen guten 
Zeil abgekochter und ausgefchälter Garnelen Hinzu, nimmt darauf die 
Sauce Schnell vom Feuer und rührt fie mit 2 Eidottern und etwas 
Salz ab. 


25. Krebsſauce zu feinem Fiſch. Sie wird gemacht nach vor- 
‚hergehender Borjchrift mit Mrebsbutter. Statt der Garnelen nehme 
‚man Krebsſchwänze. Beides wird in Fleine Würfel gejchnitten und darf“ 
An der Sauce nicht mehr kochen. 
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26. Holfteinifche oder Traveminder Sauce, befonders zu 
Dorſch und anderen Seefiſchen. Mar rechnet auf die Perſon 1 Uze- 
gut ausgewafchene Butter und eıne Mefjerfpige Mehl. Lebteres läßt 
man in der Butter heiß werden, rührt ?/s Fiſchwaſſer und '/3 Weiß- 
wein, oder foviel Fochende Bonillon Hinzu, daß es eme gebundene 
Sauce wird, gibt Muskatnuß und etivas mweißen feingeftoßenen Pfeffer 
Hinzu, auch das vielleicht noch fehlende Salz, rührt die Sauce bis vorm. 
Kochen, nimmt fie dann vom Feuer, mischt noch eın Stüd rohe Butter 
und etwas Citronenfaft durch, rührt die Sauce nach Belieben mit 
einem Eidotter ab, und richtet fie fogleich an. 


27. Sächſiſche Fiſchſauce. Man läßt Mehl in Butter kraus 


Wwerden, gibt etwas feingehackte Schalotten, Fiſchbrühe, — doch nicht 





zu viel, damit die Sauce nicht ſalzig werde, — etwas weißen Franz-⸗ 
wein, Citronenſcheiben, reichlich Senf, wenig Weineſſig, nach Belieben 
auch etwas Zucker hinzu, läßt die Sauce langſam ein wenig kochen und 
rührt vor dem Anrichten noch ein reichlich Stück Butter durch 


28. Gerührte Butterſance, beſonders zu gekochten feinen 
Seefiſchen, als Seezungen und Steinbutt. Man ſtellt friſche aus—⸗ 
gewaſchene Butter in einem Bunzlauer Geſchirr zum Weichwerden 
einige Minuten auf kochendes Waſſer, rührt ſie ſo lange, bis ſie Blaſen 
wirft, gibt dann unter ſtetem Rühren langſam nach und nach etwas 
Fiſchwaſſer, auch ein wenig fehr feingehadte Peterſilie hinzu und rührt. 
die Sauce noch 5 Minuten, ohne fie kochen zu laſſen 


29. Butter zu Fiſch und Kartoffeln. Es wird die Hälfte der 
beftimmten Butter ın etwas Mehl umgedreht ; ift fie nur ſchwach geſalzen, 
mit-einem Teil Fiſchwaſſer, wo nicht, mit Waffer zum Kochen gebracht; 
die andere Hälfte der Butter wird, nachdem die Sauce von Feuer ges 
nommen, hinzugegeben und mit 1 Eidotter abgerührt. 


30. Senfjauce zu Fiſch. Ein reichliches Stüd Butter, einige‘ 
Eßlöffel Senf, halb Fifchwaffer, halb Waffer, werden mit 1—2 Thees 
löffeln Stärke, welche mit etwas falten Wafjer aufgelöft wird, gekocht 
und mit 1 Eidotter und einem Stüd roher Butter abgerührt. 


31. Fiſchſauce. 5 Stüd feingefchnittene Zwiebeln und 1 Löffel 
voll Mehl werden mit einem Stüd Butter fraus geſchwitzt und mit dem 
betr. Fiſchwaſſer zerfocht, dann wird ein Stüd Zuder und etwas Eſſig 
beigerührt und wenig Muskatnuß dazu gegeben. 


3— 32. Seufſauce für den gewöhnlichen Tiſch zu Fiſch und Kar— 
teoffeln, and) über Eiern anzurichten. Man laſſe zwei Walnuß dick 
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Nierenfett, nach) A. Nr. 24 zubereitet, Schmelzen, rühre einen geitrichenen 
Eplöffel Mehl und danach foviel fochendes Waſſer hinzu, daß es eine 
recht gebundene Sauce wird, und laſſe diefe mit etwas Salz einige 
Minuten fochen. Dann wird fie vom Fener genommen und mit ein 
Ei die Butter und einigen Eklöffeln Senf durchgerührt. 


33. Sehr gute Senfjauce zu Suppenfleifh u. f.w Mean 
reibe 4 Uzn. Butter zu Schaum, rühre 6 Eidotter hinein, desgleichen 
eine Obertaffe guten Senf, 3 Mejteripigen Mehl, Saft einer halben 
Gitrone, Buder nah Geſchmack, 2 Obertafien Rotwein und joviei 
Bouillon (etwa 1 DObertaffe), Daß die Sauce recht rund bleibt. Das 
Ganze wird erſt furz vor dem Gebrauch auf gelindem Feuer unter be- 
ſtändigem Rühren zum Auffochen gebracht. Die Quantität ft fin etwa 
10 Berjonen ausreichend. | 


34. Sauerampferfauce zu weichlichem Fiſch und Suppen: 
fleiſch. Man nehme eine Handvoll junger Sauerampferblätter, waſche 
und Schneide fie fein. Dann ſchwitze man in Vs Ei did Butter einen 
gehäuften Eplöffel Mehl gelb, gebe den Sauteranıpfer dazu, rühre ihn 
einige Minuten bis er weich geworden, und gieße unter ftetem Rühren 
ſoviel Fleiſchbrühe hinzu, als zu einer ſämigen Sauce nötig ift; würze 
diefe mt Muskatnuß und Salz und rühre fie, wenn fie kocht, mit noch 
ebenfoviel Butter und 1—2 Eidottern oder ftatt deſſen mit 1—2 Eß— 
löffeln dider faurer Sahne ab. 


35. Gekochte Meerrertichſauce zu Suppenfleiſch. Der Meer: 
rettich wird gerieben und zugededt, damit fich fein ſcharfer Geſchmack 
nicht verflüchtigt. Unterdes wird Fleifchbrühe mit viel Fett, aufge- 
-quellten Rorinthen, etwas Eifig, einem Stückchen Zuder, Salz, Butter 
und gejtoßenem Zwieback gekocht und damit der Meerrettich durchge- 
rührt. Die Sauce muß fehr did fein. Man gibt fie zu gekochtem 
Rindfleiſch, Kalbfleiſch, auch Rauchfleifch. 

36. Peterſilienſauce, ſowohl zu Suppenfleifch, al3 auch über 
Kartoffeln anzurichten. Feines Nierenfett und Mehl werden zufammen 
geſchwitzt, Waſſer und Salz dazu ‚gegeben, nach dem. Durchfochen ein 
reichliches Stüd friſche Butter, feingehadte Beterfilie und etwas Fleisch- 
ertraft durchgerührt. 

37. Pragonfauce zu Suppenfleiſch. Sie wird wie Beterfilien- 
ſauce gemacht, Statt Beterfilie wird Dragon genommen, und die Sauce 
‚mit etwas Gitronenfaft oder Eſſig und 1—2 Eidottern abgerührt. 


38. Kaſtanienſauce zu Rauchfleiſch. Die Raftanıen werden mit 
-fochendem Waffer aufs Feuer gebracht, gar gefocht und abgeichält 
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dann in einem Topf, worin verhältnismäßig ein halber bis ganzer EB 

iöffel Zucder fchon gelb geworden, ein wenig gevöftet und die Sauce 

Nr 3 dazu gegeben, jedoch ohne Kapern, Sardellen und Champignong. 
Die Sauce paßt zu Rauchfleifch mit braunem Kohl 


39. Rote Weinfance mit Roſinen, zum Durchſtoven von 
Ochſenzunge, ſauren Rollen und Rindfleifh. 2 Eßlöffel voll Mehl 

werden mit einem Stich frifcher Butter gebräunt, mit kochender 

Zungenbrühe oder Waſſer abgerührt und dazu23Ulzn mit etwas Wafjer 

weichgefochte Rofinen, 1 Taſſe Rotwein, Citronenjaft oder etwas Bier- 

eſſig, Citronenſchale, Musfatblüte, einige gejtoßene Nelken, etwas 

Ruder und Salz gegeben. Die ganze oder in Scheiben gejchnittene gar 

gefochte Zunge wird’ in diefer Sauce nur bis zum Kochen gebracht; 

dann gebe man eine reichliche Meſſerſpitze Fleiſchextrakt Hinzu, wodurch 

die Sauce erft ihre Vollendung erhält 


40. Roſinenſauce auf andere Art, gefocht.8 Rindfleiſch darin 
zu ſchmoren. Man lafje eine Walnuß die feines Nierenfett heiß 
werden, mache darin eine feingeichnittene Zwiebel und 1—2 Löffel 
Mehl bräunlich, rühre es mit kochendem Waller zu einer gebundenen 
Sauce, gebe etwas geitoßene Nelten, Nelfenpfeffer, Salz, reichlich 
Rofinen und in fleine Würfel gefchnittene eingemachte Gurken Hinzu, 
laſſe die Rofinen weich kochen und rühre eine Kleinigkeit Buder oder 
Sirup nebit einer reichlichen Meſſerſpitze Zleifchertraft duch. Darin 
laſſe man das in Scheiben geichnittene Rindfleiih 10—15 Minuten 
laͤngſam ſchmoren 







41. Weiße Sauce zum Schmoren von Ochſenzuuge und ge— 
fochtem Rindfleifch. Man laffe einige fleingefchnittene Zwiebeln und 
Mehl in rechlich Butter gelb ſchwitzen, rühre dazu von der kräftigen 
Brühe, wor die Zunge weichgekocht ift, 2—3 Lorbeerblätter, etwas 
geftogenen weißen Pfeffer, Muskat und ein Glas weißen Mein oder 
abaeichälte, in ferne Würfel gefchnittene eingemachte Gurken. 

Su diejer Sauce laſſe man die recht weich gefochte, abgezogene, 
in Scheiben gejchnittene Zunge Ya Stunde ſchmoren, rühre beim An— 
richten die Sauce durd) ein Sieb und mit einem Cidotter ab 


42. Sance zu Kalbskopf. Man läßt einige Schalotten oder 
2 Zwiebeln in gelbbraun gewordener Butter bräunen, desgleichen 
2 Erlöffel Mehl, rührt dies mit Kalbfleiſchbrühe und kochendem Mafier - 
zu einer gebundenen Sauce und läßt diefe mit 2 Möhren, Peter— 
filienwurzel, 1 Zorbeerblatt, etwas Cayennepfeffer und Eitronenjchale 
4a Stunde kochen Dann reibt man fie durch ein Sieb, fügt einige 
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Citronenſcheiben, etwas Zuder und Salz Hinzu, läßt fie kochen und 
rührt einen ffeinen Theelöffel Fleifchertraft, ein Stüd Butter und ein 
Glas Madeira oder weißen Franzwein, oder auch nad) Belieben etwas 
engliſche Soja durch. 


43. Sauce zu Kalb⸗, Lammfleiſch oder Suppenhuhn. Man 
laſſe für 6 Perſonen 2 Theelöffel voll feinſtes Mehl mit einem Stück 
frifcher Butter anziehen, gebe dazu ſtarkk Qt. kräftige Hühnerbouillon, 
Muskat, etwas Eitronenjaft und Salz, lafje die Sauce fochen und rühre 
fie mit 3 Eidottern und einem Stüd friicher Butter ab. Man kann 
den Eidottern 1 Theelöffel jehr fein gehadte Beterjilie heimischen oder 
auch 1—1!/s Eplöffel Kapern Hinzufügen. Die Sauce muß fo ge— 
bunden jein daß fie am Fleiſche hängen bleibt. | 


44, Englische Krebsſauce zum Blumenkohl. 4 Eidotter, 1 Eß— 
Löffel Mehl, Musfatnuß, Salz, 1 Taſſe voll Krebsbutter; diejes wird 
mit 3 Di Bouillon angerührt, unter bejtändigem Rühren bi3 vors 
‚Kochen gebracht, jchnell vom Feuer genommen und ah dann nod) 
eine Heine Weile gerührt. Die Sauce muß recht gebunden fein. 
Blumenkohl damit angerichtet, macht eine feine, Schöne Schüffel. 


45, Engliſche Butterfauce zu Gemüjen. Man verarbeitet 

3 Pfd Butter mit 2 Eßlöffeln Mehl, fügt Salz, Pfeffer, etwas Mus- 

fatnuß und die nötige Fleifhhrühe hinzu, um nad) dem Rühren diefer 

Zuthaten im Waſſerbade eine glatte und ſämige Maffe zu erhalten, die 

man in England fat immer zu den nur in Salzwaſſer gefochten Ge— 
müſen reicht. 


46. Gewöhnliche Sauce zum Blumenkohl. Mean lafje friiche 
"Butter mit !/a Eßlöffel vol Mehl etwas anziehen, gebe frische Milch 
oder Bouillon, oder auch, mag am meilten zu empfehlen ift, halb Fleiſch— 
brühe, halb Blumenkohlwaſſer, Musfatnuß und Salz hinzu und rühre 
die Sauce dilich, ziehe fie mit 1—2 Eidottern ab und ziehe zulebt 

ein Stüdchen frische Butter durch. un 


47. Spargelfauce. Mean nehme für 4 Perſonen 2 Eidotter und 
einen gehäuften Theelöffel Mehl, rühre 2 Eßlöffel ſüße oder jaure 
Sahne und 4 Otnicht bittere Spargelbrühe, andernfalls Waller Hinzu, 
gebe Muskatnuß und wenig Citronenfäure oder Weinejjig und 1 Hajel- 
nuß did Zucker dazu, Schlage die Sauce über rafchen Feuer mit einem 
Schaumbejen bi3 vorm Kochen, nehme jie vom Feuer, rühre 1 Ei did 
gute Butter durch und gieße fie jchnell in eine Sauciere. Sollte die 
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Sauce von der Butter nicht ſalzig genug ſein, ſo füge man eine Kleinigkeit 
Salz hinzu. Die Sauce muß, gleich der vorigen, dicklich ſein. 


48. Dieſelbe auf andere Art. Für 4 Perſonen 2 Ei dick Butter, 
3—4 Eßlöffel nicht bittere Spargelbrühe, ſonſt Waſſer, etwas Salz 
und ı Eßloffel voll feingeſtoßener Zwieback. Man gebe der Sauce 
einen Geſchmack von Citronenfaft oder Eſſig und bringe ſie unter fort— 
währendem Rühren zum Kochen. 


49. Feinſchmecker-Sauce zu Spargel, Blumenfohl, Knollen⸗ 
Zieſt. 4 Dr. AHeinwein quirlt man mit 8 Eidottern, B Un. Butter, 
1 Zajle en 1 Taffe Bouillon, wenig Salz, Pfeffer, 1 Prife 
Zuder unds Uze Maismehl im Wafferbade did, und richte fie ſofort 
über den Gemüſen an. | 


50. Saure Gierfauce zu Salatböhnden, fowie and) zu Kar— 
toffeln. Man nimmt 4 Utfaltes Wafjer, welches mit fo vielem Eſſig 
vermischt ift, daß die Sauce die gewünfchte Säure erhält. Hiermit 
rührt man 3 Eidotter und 1 Theelöffel Mehl an, gibt veihlih 2 Ei 
dick Butter, auch Muskatnuß, und wenn die Butter ſchwach gejalzen 
iſt, etwas Salz dazu und läßt die Sauce auf hellem Feuer unter fort 
währendem Schlagen mit einem Schaumbejen- bis vors Kochen fommen, 
nimmt fie fchnell vom Feuer und rührt fie noch einige Augenblide, 
damit fie nicht gerinne, indem man noch ebenfoviel rohe Butter ſtückweiſe 

hinzufügt. 

51. Säuerliche Milchſauce, gleichfalls zu Salatbohuen, auch 
zu heißen Kartoffeln und Endivieuſalat. Es wird ein Stück nach 
A. 24 ausgeſchmolzenes Nierenfett heiß gemacht, je nad) Berhältnis 
ein halber bis ganzer Ehlöffel Mehl darin durchgerührt, fo viel friſche 
Milch unter ftetem Rühren nad) und nach Hinzugegofien, als zu einer 
gebundenen Sauce gehört, dieje mit Salz und etwas Pfeffer, oder nad) 
Geſchmack mit Muskatnuß gewürzt und raſch zum Kochen gebracht. 
Dann tehme man die Sauce vom Feuer, rühre ein reichliches Stüd 
Butter und wenig Weineffig an, rühre die Bohnen durch, jtelle fie nur 
bis zum Durchkochen wieder aufs Feuer und richte fie bezw. die Kar— 
toffeln (C. II. Nr. 2) darin an. 


52. Sauce von mit Dragon und Dill eingemarhten Zwicheln, 
zum Schmoren von übriggebliebenem Suppenfleifc oder ala Übers 
guß zu Kartoffeln. Ein Stüd Butter oder feines Nienenfett wird. . 
erhitzt, etwa 1 Eßlöffel Mehl darin gelb gemacht und mit guter Knochen⸗ 
brühe, in Ermangelung mit Waffer und etwas Fleiſchextrakt fein 


— 
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gerührt, dann Salz, Pfeffer, 1—2 Lorbeerblätter, eingemachte Zwiebeln 
nebſt foviel von dem Zwiebeleſſig Hinzugefügt, als nötig iſt, der Sauce 
eine angenehme Säure zu geben und das Ganze gut dDurchgefoht Daun 
ſchmort man das Fleiſch 10 Minuten in der Sauce oder gießt fie über 
die fertigen Kartoffeln 


53. Zwiebelfauce mit Speck zu Kartoffeln. Es wird Sped ı 
in fleine Würfel gejchnitten, langjanı geld gebraten und daber oft umge 
rührt; dann werden recht viele Zwiebeln, ebenfalls ur Eleine Würfel 
geſchnitten, dazu gegeben, und, wenn auch dieje gebräunt find, 1—2 
Eßlöffel Mehl eine Weile darin Durchgerührt, Eifig, Waſſer und Satz 
nach Geſchmack Hinzugefügt und die Sauce gut Durchgefocht 

Will man eine Helle Ywiebelfauce, fo läßt man das Mehl mır 
- gelb werden und die Zwiebeln erſt zulebt in der Sauce weich dämpfen 


54. Arme-Lente-Sauce. Man röftet in? UgnButier einen Löffel 
Mehl, fügt einen Löffel geriebenes Schwarzbrot und ebenfoviel geriebene 
Semmel Hinzu, verfocht dies mit 2 Taffen Waflers Uze Fleiſcherxtrakt 
und einem Glaſe Wein eine Viertelftunde, würzt die Sauce mit etwas 
Pfeffer und Citronenjchale und reicht ſie zu gefochtem Kalb» oder 
Lammfleiſch. | 

55. Speckſauce zum Salat. In Würfel gejchnittener und gelb- 
braun gebratener Sped wird mit 2 Eidottern, 1 Löffel Mehl, 4 bis 
5 Löffeln Eſſig, etwas Waller und Salz angerührt und unter fort: 
währendem Rühren zu einer gebundenen Sauce gefocht, die vor dem 
Anrichten des Salat3 ganz erfaltet fein muß. 


56. Sirupfauce zum Salat und Fleiſch. Mean nehme hierzu 
Butter, ausgebratenen Sped oder anderes gutes Fett, ſchwitze 2 Eß— 
Löffel Mehl darin gelb und nad) Öefallen 1—2 feingejchnittene Ziviebeln, 
zerrühre es mit fochendem Wafjer zu einer glatten runden Sauce und 
gebe foviel Eifig, Sirup, Salz und Pfeffer Hinzu, daß die Sauce 
einen ſüß-ſäuerlichen, pifanten Gefchmad erhält. Wünſcht man Fleifd) 
darin aufzufchmoren, jo füge man noch24 Uznkorinthen, 4.Lorbeer- 
blätter und 8 Stüd feingejtoßene Nelken Hinzu. 


B. Kalte Saucen. 


57. Teufels-Sauce, befonders zu Wildſchweinskopf, doc) 
auch zu jedem andern Falten Fleiſch paffend. 4 hartgekochte 
feingeriebene Eidotter, 6 Eßlöffel Rotwein, 4 Löffel feines DI, 2 EB 
töffel Senf, Saft von 2 faftigen Citronen, eribas gejtoßener weißer 
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Pfeffer Salz, gehackte Schalotten, 1/4 feingefefnittener Säuerficher 
"Apfel, wenig Zuder, und wenn der Sauce noch Säure fehlt, etwas 
Weineſſig. Man reibt die hartgefottenen Eidotter mit wenig Eſſig fein, 
rührt dann allmählich das Ol in Faden Hinzu, fügt alle andern Zu- 
thaten bei und rührt die Sauce fo lange, bis da3 Ol nicht mehr her- 
vortritt. 


58, Nemouladen-Sauce, !/s große geriebene Zwiebel, 3 hart- 


gekochte und feingeriebene Eidotter, 3 Theelöffel Senf, 6. Eplöffel 


feines OT, 1 Ehlöffel Zucker, 4 Qt Weineſſig, weißer Pfeffer und Salz, 
nach Befieben auch 3—4 Stud gehadte Sardellen. Dies alles wird 
eine Weile gerührt, nicht gekocht und ſcharf durch ein Sieb gerieben; 


alsdann können auch Kapern hinzugefügt werden. 


Die Sauce paßt zu jedem falten Fiſch, Braten und Pökelfleiſch. 


59. Mayonnaiſe zu jeglihem Falten Fiſch und Fleiſch uud 
zu verjchiedenen Fleiſchſalaten. Nr. 1. Mar nimmt die Dotter 
von 3 Hhartgefochten Eiern und 1 frijches rohes Eidotter, reibt fie mit 
2 Theelöffel gutem Senf, 1—2 Theelöffel Buder, 1 ZTheelöffel voll 
‚geriebener Schalotten, Salz, reichlich einer Mefjerfpige weißem Pfeffer 
und dem Saft einer Eitrone oder etwas Weineſſig ſo fein wie Butter, 
gibt dann unter fortwährendem Rühren etwa Ot Provenceröl in 
Faden Hinzu, und wenn dies verrührt iſt, nad) uno nach Y/s Taſſe 
kräftige Fleifchertraftbrühe und noch foviel Weineflig, al3 man für gut 
findet. Die Sauce muß fehr rund jein. Der Geſchmack der Mahyonnaife 
kann mit Sardellenbutter, Rapern, in feine Würfel gefchnittenen Effig- 
gurfen, Dragon und Reterfifie verändert werden. 

Für viele Feinfchmeder ift eine Mayonnaife nur aus rohen Ei- 
dottern hergeitellt angenehmer.- Man nimmt zu ihr 5 Eidotter, rührt 
dieje recht fein, fügt 1 Meſſerſpitze weißen Pfeffer, etwas Salz und 


wenig Genf zu und verrührt dies mit den Eidottern. Unter bejtändigem 


Rühren wird nun , Dt.feinftes Salatöl tropfenweife (man hat ſehr 
praktiſche Mayonnaiſentrichter dazu) zugeſetßt und Hin und wieder einige 
Tropfen Citronenfaft zugeſetzt. Iſt die Sauce fteif und did, jegt man 


ihr nach Geſchmack Weineffig zu. 


Zu Hummer- oder Fiſchmayonnaiſen pflegt man gern die Eier 
des Hummerweibchens mit der Mayonnaiſe zu verrühren, welche durch 
jene eine ſchöne hochrote Farbe erhält. Bei feinen Geſellſchaftseſſen 
reicht man zu kalten blauen Fiſchen in Gallert die oben angegebene 
Mayhonnaiſe oft mit Kaviar. Man thut den’ Kaviar auf ein Sieb, 
ſpült ihn mit kaltem Waſſer folange, bis jedes Korn klar hervortritt 


E- and miſcht ihn kurz vor dem Anrichten duch die fertige Mayonnaife. 


SER auch. 


Für Geflügel oder Kalbsröllchen in Sulz rührt man in Frank⸗ 
reich gern etwa 3 Löffel feinſtens gehackten durch ein Sieb geſtriche⸗ 
nen gekochten Schinken durch die Mayonnaiſe. 


60. Gekochte Mayonnaiſe. Nr. 2. (Vortrefflich und Leicht ver- 
daulich.) Man rührt 4 rohe Eier, 3 Löffel Olivenöl, 1 Löffel Eſſig, 
Sal, Pfeffer und 3 Löffel Fleiſchbrühe im Wafferbade did, Tchlägt: 
die Sauce, bis fte ſich etwas abgekühlt Hat, und rührt dann nod) 4 Löffe 
jehr dide Saure Sahne an. Auf andere Weile fann man auch 6 Eigelb, 
2 Löffel Mehl, Dt. Füße Sahne, 4 Löffel OT, 4 Löffel Eſſig, Salz, 
und Pfeifer glatt rühren, im Wafjerbade did jchlagen und durch ein 
Sieb rühren. Auch diefen gefochten Mayonnaifen, bei denen biele 
Hausfrauen ftatt ÖL Butter verwenden, was jedoch weit weniger fein- 
Ihmedend ift, kann man noch nad Belieben feine Kräuter, Kapern, 
Gurken ꝛc. zuſetzen. 


61. Eiufache engliſche Sauce. 3 mittelgroße Kartoffeln kocht 
man, ſchält ſie, läßt ſie erkalten und reibt fie fein. 3 Harte Eigelb 
werden durch ein Sieb gerührt, mit den Kartoffeln vermilcht, dann 
fügt man 5 Löffel Olivenöl, 1 Löffel Bouillon und 2 Löffel Eſſig an 
die Maſſe, gibt Calz, Pfeffer und gewiegte Beterfilie Hinzu und rührt 
die Sauce gleichmäßig zufammen. Sie muß ziemlich did fein und wird 
zu kaltem gefochten Fleisch gereicht. 


62. Sauce zu Falten Feldhühnern uud Röllchen von Schweine- 
fleiih in Sulz. 2—3 Eßlöffel Gelee von Kalbsfüßen oder Gelatine, 
3—4 Eplöffel Brovenceröl, 3 Eßlöffel Dragoneffig oder ſcharfer Wein- 
eilig und Dragon, auch Pfefferfraut und Schalotten, alles fehr fein 
. gehadt, etwas weißer Pfeffer und Salz Dies alles wird jolange ge= 
rührt, bis e3 fi) verbuinden hat und eine dicke Sauce geworden ift. 


63. Cumberlandſauce zu Schweinzkopf u. dgl. Matt verrührt 
1 Theelöffel Senf mit 1 Eßlöffel Vrovenceröl, fügt Y/e Flaſche Bur— 
aunder, 1 große Tafje dide braune Rraftjauce Nr. 2 oder 3, ſowie 
5 Pf-FJohannisbeergelee Hinzu ımd ſchlägt die Sauce fo lange, bis 
fi alle Zuthaten gut verbunden haben. Dann fügt man Salz, Bfeffer 
und Citronenfaft Hinzu und ftellt die Sauce bis zum Gebrauche Fühl. 


64. Angenehmer Gewürzſeuf zu verfchiedenem Fleiſch. Es 
werden 4 Zwiebeln, 4 Zehen Knoblauch und 8 Lorbeerblätter Hein 
geichnitten, mitl ot nicht zu fcharfem Weineffig in einem irdenen 
Kochgeſchirr zugedeckt 10 Minuten gekocht, Durchgefiebtes Senfmehl 
hinzugefügt und dies mit einer Reibekenle, in Ermangelung einer ſolchen 
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mit einem hölzernen Löffel folange gerieben, bis es ein dicklicher Brei 
geworden. Alsdann werden 7 Uzn. feingeftoßener Zucker, 28 Gewürz⸗ 
nelken, ebenſoviel guter Zimt damit vermiſcht, und Die Maſſe in einem 
verjchloffenen Glaſe aufbewahrt. 


I 65. Saurer Gewürzfenf. Scharfer Eifig wird nit geichnittenen 
Zwiebeln, Knoblauch, Dragon, Lorbeerblättern, Dill, Pfefferkraut 
oder breitblättriger Kreſſe, ganzem Pfeffer, Nelken und Salz gekocht, 


durch ein Sieb gegoffen und nach) dem Erkalten mit feinem Senfmehl 


angerührt. i 
Zu falten Fleisch paffend. Dieſer Eſſig läßt ſich, in Flaſchen ver- 
korkt, lange aufbewahren. 


66. Heringsjauce. Ein in Milch gewäljerter und entgräteter 
Hering wird mit 3 hartgefochten Eidottern und einigen Ziviebeln ganz 
fein gehadt und mit Pfeffer, Ol und Eſſig zu einer Sauce gerührt. — 
Zu faltem Braten. 


67. Rohe Meerrettihjane. Man rühre Ya Taſſe Eſſig und 
1 Zaffe füge Sahne oder Wafjer mit Salz und Zuder und miſche jo 
viel Meerrettich, welcher aber erit kurz vorher gerieben fein muß, Hinzu, 
daß eine dide Sauce entjteht, welche neben gejchmolzener Butter zu ges 
fochtem Fisch, befonders zu Karpfen gegeben wird. 


68. Nohe Rettichſauce. Man waſche und fchäle die ſchwarzen 
Rettiche ganz dünn, reibe ſie auf einem Reibeiſen, vermijche fie mit 


* etwas Salz, jcharfem Eifig und gutem DL, und gebe fie zu Suppen- 


fleiſch. Auch nimmt man gern auf etwa 4 Eßlöffel geriebenen Meer: 
rettih 2 geriebene Borsdorfer Apfel, läßt dann Ol fehlen und ſetzt 
dem Eſſig etwas Zuder zu. Auch als Beilage zu Butterbrot. 


69. Boretih zum Rindfleifdh. Die zarten Blätter des Boretfch 
werden fein gejchnitten und mit. Ejfig, DI, Salz und Pfeffer an- 
gemengt. | 


70. Schnittlauchſauce zu gekochtem Kalten oder warmen 
Rindfleiſch. Man nimmt einige hartgefochte feingeriebene Eidotter 
und dide jaure Sahne, gibt etivas Eſſig, dann einige Löffel feines Öl 
unter bejtändigem Rühren langjam Hinzu, ſowie ganz feingehadtes 
Schnittlauch und rührt es noch eine Weile, daß es dick werde und ſich 
verbinde; dann fügt man noch wenig Eſſig, Pfeffer und Salz dazır. 


Mit diefer Sauce angerichtetes altes, in dünne Scheiben gefchnittenes 


indfleiſch iſt eine ſchöne Beilage zu Salat, auch zu Kartoffeln. 
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71. Sauce zu faltem Hamburger Raudfleifh. Zu 2 Teilen: 


franzöſiſchem Senf wird 1 Teil dicker Fohannisbeerjaft einige Minuten 


gerührt, und möglichſt noch einige feingeriebene harte Eigelb zugejebt. 


72. Sauce zu Sülze, wie auch zu einer Gallertfchäffel uud 
zu Faltem Fleiſch. Nr. 1. Einige hartgefochte, feingeriebene Ei- 
dotter, Weinefjig, feines DI, Senf, Zuder, etwas Pfeffer und einige _ 
Kornchen Salz. 

Man zerrühre die Eidotter mit etwas Eſſig und gebe unter ſtetenn 
Rühren die übrigen Teile nach Geſchmack langſam Hinzu. Die Sauce 
muß zwar pifant, doc nicht zu fauer, auch der Senfgeſchmack nicht. 
vorherrfchend fein. Nach Gefallen kann man noch Kapern, feingehadte 
Sardellen und Schalotten durchmijchen. 


73. Sauce zu Sülze. Nr. 2. Geriebene faure Äpel mit Senf, 
feinem DI, Eſſig, Zucker und einigen Körnchen Salz gut gerührt. 


74. Krünterbutter. Man nimmt 1 Eßlöffel feingehadte Peter— 
filie, Schalotten und Kerbel, miſcht es mit- 2 Pro frifcher abgeflärter 
und weich geriebener Butter, gibt den Saft einer Eitrone, etwas Salz, 
Pfeffer und Musfatnuß dazu. Hauptſächlich zu Rindjchnitten, ſowie 
zu allen auf dem Roſt gebratenen Fleijchrippchen. - 


75. Eine gute Salatſauce. 1—2 friſche hartgefochte Eier, 
ein friſches rohes Eidotter, etwas Weineſſig, reichlich 4 Eßlöffel gutes- 
Provenceröl, 1 Eplöffel Rotwein, 1 Theelöffel Senf, ganz wenig Salz, 
eine Meſſerſpitze weißer pfeffer, 2 feingehackte Schalotten, 2 Thee— 
Löffel feingehadter Dragon. 

Man veibe die Eidotter mit Ya Löffel Eifig möglichft fein, gebe 
dann unter ftetem Rühren Senf, Pfeffer, Schalotten, Dragon, wenig 
Salz (und, wo es gebräuchlich ift, etwas Zucker) hinzu, ſowie auch 
nach und nach DI und Wein. Zuletzt mijche man foviel Eſſig durch, 
als zum angenehmen Gefchmad einer Salatfance gehört; zu viel Eſſig 
verdirbt den Salat. — Die Sauce muß tüchtig gerührt werden, damit 
das Df nicht hervortritt. Ein Zuſatz von 1 Eßlöffel Sardellenbutter 
macht fie fir manche befonder3 wohlichnredend. 


II. Wein, Milch und Obftfaucen. 
76. Weiße Weinſauce. Man rühre einen gehäuften Theelöffeb 


Mehl nebſt 4 Eidottern mit 3 Drmeißem Wein an, gebe hinzu: 3ger 


häufte Eßlöffel Zuder, — und etwas ganzen Zimt, bringe 
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dies unter beſtandigem Rühren bis vors Kochen und giehe die Sauce 
raſch in ein Gefchirr, worin fie noch einigemal durchgerührt werde, 
damit fie nicht gerinne, und fülle fie dann in die Sauciere. 


77. Weiße Schaumfance, Für 6 Verfonen nehme man 4 große 
friſche Eier, ftarf geichlagen, + Dt Wein, 1 Theelöffel Mehl (fein 
Rartoffelmeht, weil dies das Schäunen verhindert), etwa 2 gehäufte. 
Eplöffel Zuder, einige Citronenjcheiben und etwas ganzen Zimt, beſſer 
Banille. Dies alles wird mit einem Schaumbejen auf raſchem Feueg 
ſtark gejchlagen, bis der Schaum jteigt (kochen darf die. Sauce nicht), 
raſch in ein bereitftehendes Geſchirr gejchüttet und noch eine Minute 
geichlagen, um das Gerinnen zu verhüten. 


78. Weiße Schaumfauce mit Rum. + Ort Wein, 1'Theelöffel 
feines Mehl, 2 ganze Eier, von einer Citrone Saft und die Hälfte der. 
fein abgejchälten Schale, fowie 3 Eßlöffel Zuder werden mit einem 
Schaumbeſen bejtändig geichlagen, bis der Schaum fich hebt, dann 
ſchnell in ein Gejchirr gefchüttet, mit einem Gläschen Rum durchmiſcht 
und angerichtet. 


79. Kalte Punſchſauce. Sie wird gemacht wie die vorhergehende, 
nur nehme man jtatt der ganzen Eier 3 große oder 4 fleine Eidotter, 
rühre die Sauce bis vorm Kochen und mijche falt 1 Glas Arraf durch. 

Zu falten Buddingen pafjend. 


80. Parifer Sauce zu warmen Puddingen. 3 Ot.Sherry 
ichlägt man mit24 UznZuder, 6 Eidottern und 3 — — 
gelee über dem Feuer b13 vorm Kochen, dann rührt man ‚rafd) 6 Eß— 
Löffel die füge Sahne durch die Sauce und gibt fie fofort zur Tafel. 


81. Englifhe Sauce zu Plumpudding. 10 Eplöffel Apfel- _ 
gelee verrührt man mit 5 Löffel beitem Cognac, biß es Leicht flüſſig 
wird, fügt dann 2 Taffen fehr dide ſüße Sahne Hinzu, Schlägt die Sauce, 
bis fie fochend Heiß iſt, und gibt fie fofort zu Tiſch. 


82. Note Weinfance. Man faffe 3 Dt. roten Wein, 4 Pid- 
Buder einige Stüd Zimt, die Schale einer halben Eitrone und 2 Eß— 
föffel Himbeer- oder Zohannisbeer-Öelee zugededt bis zum Kochen 
fommen, rühre Rartoffelmehl mit kaltem Waffer an und gebe davon 
fopiel zum Wein, daß die Sauce etwas gebunden wird, und fülle fie 
ſogleich in eine Sauciere. 


83. Rote Weinſauce mit Korinthen. Es werben I—14 Uzn. 
Boaszeinigte Korinthen, !/a in Scheiben gefchnittene Citrone, ohne die 
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Kerne und einige Stückchen Zimt in Dt. Waſſer zugedeckt 1/a Stunde 
langſam gekocht, worauf die Korinthen weich jein werden. Dann gebe 
man-t DrMWein und Zuder Hinzu und rühre, wenn Die Sauce vor dem 
Kochen it, ein wenig Kartoffelmehl, mit Waffer verrührt, Hinzu, um 
fie ettvag zu binden. Das KRartoffelmehl bedarf zum Garwerden nur 


des Auffochens. 


84, Kalte rote Weinfance mit Rum. Diejelbe wird gemacht 
wie rote Weinfauce, jedoch ftärfer verjüßt. Nachden fie vom Feuer 
genommen und etwas abgekühlt ift, wird fie mit einer Kleinen Tafje 
Rum vermiſcht. 


85. Note Schaumfance. Man richte fich hierbei ganz nach dem 
Rezept zu weißer Schaumſauce, bereitet fte aber mit Rotwein. Gtatt 
Gitronenscheiben kann nach Belieben etwas Fruchtſaft oder Johannis— 

beer-Gelee beigemijcht werden. 


86: Sauce von echtem Sage. Man rechne auf 6 Perfonen 
ungefähr2% UgrSago, waſche und laſſe ihn langſam mit etwas Waſſer, 
Citronenschale und ganzem Zimt weich und kurz einfochen, gebe dann 
Buder, den Saft einer Citrone und Wein Hinzu, bis die Sauce Die 
gerwünfchte Nundung hat, Laffe fie noch einmal aufkochen und durch ein 
Sieb laufen. Zu roter Sauce ist auch etwas ©elee oder a 
zu empfehlen, der Citronenfaft bleibt dann weg. 

Echter Sago muß ungefähr 2 Stunden fochen, doch kann man zu 
diefer Sauce auch Perlfago nehmen, welcher nur ?!/s Stunde Kochen 
‚bedarf. 


a. Vanilleſauce. Nr. 1. Man läßt ein Stüd Vanille in 

Ot füßer: Sahne over friiher Milh 1 Stunde ausziehen, rührt 
— einen gehäuften Theelöffel Mehl, 4 Eidotter und etwas Zucker 
hinzu und bringt dies unter beſtändigem Rühren bis vors Kochen. 
Man gibt die Sauce ſowohl warm als kalt. Die Vanille iſt zweimal 
zu gebrauchen. 


88. Vanilleſauce mit Wein. Nr. 2. Man läßt ein Stück 
Vanille in einer Taſſe Waſſer an heißer en ausziehen, ſchüttet 
das Vanillewaſſer alsdann in Dr Wein, fügt ı 4 Pfd De 3 Yan. 
Maismehl, 4 Eidotter und zwet ganze Gier und eine riſe Salz Hinzu 
und Schlägt die Sauce im Wafferbade bis zum Dickwerden. Nach dem 
Erkalten miſcht man furz vor dem Anrichten + Dt. zu Schaum ge= 
ichlagene füße Sahne durd) die Sauce, welche ihres vorzüglichen Ge— 
ſchmacks wegen zu den feinjten Mehtipeifen gereicht wird. 
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88. Schofoladenfauce, Nachdem man24U;nSchofolade zu einem 

feinen Brei hat kochen laſſen (fiehe Getränke, Abſchnitt V. Nr. 4 u. 5), 

gießt man + Di.füße Sahne, 4 De. Milch, worin ein Stüd Vanille 


ausgefocht ift, nebft Zuder Hinzu und rührt die Sauce mit 2 Ei 
dottern ab. 


90. Mandelſauce. 1 Uze. geitopene Mandeln, worunter 2 Stüd 
bittere fein fönnen, werden mit Vanille in etwas Mil 1/4 Stunde 
langfam gekocht, durch ein Sieb gegeben, mit 3 Dt. junger Sahne 
oder Mitch, 2 Theelöffeln Mehl und Zuder gekocht und mit 2—3 ECi- 
dottern abgerührt. | 


91. Milchſauce zu Pottgebentel. Man jchwigt mit einem _ 
reichlihen Stich Butter einen gejtrichenen Eßlöffel Mehl, rührt $ Dt. 
Milch Hinzu, läßt dies mit Zuder und etwas Salz kochen und rührt es 
mit 1 Eidotter ab; nötigenfalls kann die Sauce aud) ohne Ei gemacht 
werden. 


92. Geſchlagene Sahne zu Eierkäſe. Saure Sahne wird mit 
Zucker und geſtoßener Vanille ſchäumig geſchlagen— 


93. Kalte Sahneſauce mit Gelee oder roten Wein (zu 
Milchſpeiſen paſſend). 1 Taſſe flüffig gemachtes Himbeer- oder 
Sohannisbeer-Gelee oder faft ſchlage man mittel3 eines Schaum 
beſens mit Dt.dider ſüßer Sahne ſchäumig. 

Oder: Man ſchlage Halb roten Wein halb dicke Sahne mit Zucker 
und Zimt ſchäumig und mifche einige Eßlöffel Arrak durch. | 


94. Sauce von friſchen Johaunisbeeren, jowohl kalt als 
warm zu geben. ı Dt friiher Johannisbeerſaft, 3 Pfd. Buder, 
etwas Zimt. | 

Die Zohannisbeeren werden mie zu Gelee ausgepreßt. Dan 
fege man den bemerkten Saft mitz Dt. Waffer, Zuder und Zimt aufs 
Feuer, nehme beim Kochen den Schaum davon ab und mache die Sauce 
mit etwas Kartoffelmehl oder -jtärle — ungefähr 2 Theelöffel voll 
mit Waffer gerührt — etwas jämig. 


95. Ungekochte Sauce von Johannisbeerſaft. Nachdem die 
Sohannisbeeren wie zu Gelee ausgepreßt Find, gebe man den Saft in 
eine Schale und rühre ihn furz vor dem Anrichten mit durchgejiebtem 
geriebenen Zucker Ya Stunde. Man kann zu einem Pfund oder zu 
DC Br Zuder rechnen. | 

— 31* 
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Solche Sauce, ebenſo ſchön von Farbe als erfrifchend und an- 
genehm von Gefchmad, ift zu allen Blanemangers und falten Reis- 
jpeifen unvergleihlih. - 


96. Himbeerſauce. Himbeerjaft oder -gelee wird mit Waſſer 
und weißem Franzwein, Zimt und Zuder aufgefocht, dann mit etwas 
Kartoffelmehl oder feiner, in wenig Wafjer aufgelöfter Stärke, etwas 
ſämig gekocht. | 


97. Erdbeerfauce für die feine Küche. Man streicht zu dieſer 
Sauce ein Liter frifchgepflüdte Erdbeeren (am ſchönſten find Wald- 
erdbeeren) durch ein Sieb, vermifcht fie mit $ Pfd. Yuder, dem Saft 
einer Citrone und u It. Madeira und fchlägt die Sauce bis vorm 
- Kochen, um fie warm zu feinen Puddingen wie Kabinettspudding zu 
geben. Mill man fie als kalte Sauce zu Falten ſüßen Speifen. geben, 
focht man fie nicht, fondern verrührt die durchgeriebenen Erdbeeren 
mit Zuder und Banille ſowie io At dider füßer Sahne eine halbe 
Stunde. Beide Bereitungsmweijen geben eine vorzügliche Sauce. 


98. Schaumfauce von Himbeer: oder Fohannisbeerjaft. 
4 recht frifhe ganze Eier werden ftarf gefchlagen, und 1 Theelöffel 
Mehl nebft + Orfriichem Himbeer= oder Johannisbeerſaft hinzugefügt, 
‚der mit Zuder gehörig verfüßt und mit einem Schaumbefen ftarf ge- 
ſchlagen wird, bis er fteigt, nicht kocht. Yu eingefochtem Saft kann 
man ein Drittel weißen Wein oder Waller mifchen. | 


99. Sauce von übriggebliebener Brühe eingemadhter 
Zwetſchen. Man vermifche die Brühe zur Hälfte mit Wafjer, rühre, 
‚wenn fie focht, etwas mit Waſſer zerrührte Stärke Hinzu und gebe die 
"Sauce zu falten Reis- oder Griesmehlipeifen. 


100. Hagebuttenfauce. Eine Handvoll Hagebutten wird mit 
2 SrWaffer Y/a Stunde gekocht, durch ein Sieb geftrichen, mit weißem 
ı Wein, Zuder und Zimt durchgefocht und mit foviel Kartoffelmehl oder 
Stärke mit Waffer durchgerührt, daß die Sauce fich bindet. 


101. Sauce von getrockneten oder frifihen Kirſchen. Man 
ſtoße in einem Mörfer getrodnete ſaure Kirfchen oder frifche mit einem 
Zeil der Steine, koche fie mit den Kirchen 1/a Stunde in Waffer und 
‚einigen Citronenſcheiben und rühre ſie durch ein großes Sieb. Dann 
laſſe man die Sauce wieder kochen, gebe Zucker, geſtoßenen Zimt und 
etwas Nelken Hinzu, und rühre ſoviel mit Waſſer aufgelöfte Stärke 
durch, daß die Sauce recht gebunden wird. Auch ein wenig Arrat 
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= Kirſchenmus nehmen. 


102. Sauce von friſchen — Die Zwetſchen werden 
gut gewaſchen, ausgeſteint, mit etwas Waſſer, einigen Nelken, woraus 
die Köpfchen entfernt, und einigen gröblich geſtoßenen Kernen aus den 
Zwetſchenſteinen weich gekocht, durch ein Sieb gerieben und wieder 
A zum Kochen gebracht. Sollte die Sauce nicht dielich genug fein, jo 
koche man einen halben bis ganzen Theelöffel Kartoffelmehl, mit etwas 


Waſſer aufgelöft, durch und verfüße die Sauce nach Gutdünken mit 
etwas Zucker. 


103. Sauce zu Griespudding. 4 Dt. weißer Wein, 4 Dt. 
Waſſer, Saft von 1 Citrone und etwas gelbe Citronenſchale wird mit 
*2 Pfund Zucker und 1Eßlöffel guter Stärke einige Minuten gekocht 
und! Dr. eingemachtes Tuttifrutti einmal durchgekocht. 


Statt der Kirſchen tann man auch 
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S. Backwerk. 


ft. Torten und Kucen. 


1. Allgemeine Regeln. 


Behandlung der Bauptbeitandteile. Zum guten Geraten der Torten 
und Kuchen dient eg, deren Bejtandteile wenigſtens einige Stunden, in: 
falter Sahreszeit abends vorher, in ein warmes Zimmer zu jtellen, um. 
fie zu erwärmen, und das Einrühren an einem zugfreien warmen Orte 
vorzunehmen. Blätter» und Butterteig machen hiervon eine Ausnahme. 
Die Eier aber, wovon das Weiße zu Schaum geſchlagen werden foll, 
bringe man nicht vor dem Gebrauch in die Wärme. Wie das Eimeik 
ſchnell und feſt gefchlagen werden fann, ift in A. Nr. 2 angegeben. 


Mehl und Stärke. Zu Torten und Kuchen nehme man Mehl und 
Puderſtärke bejter Qualität. Nach dem Erwärmen muß jomohl das 
Mehl als auch der Zuder durch ein Sieb gerührt werden (man hat 
dazu jebt praftiiche Siebe mit Rührvorrichtung), andernfall3 wird man 
feinen feinen Teig erhalten. Zu feinen Torten tft ein Zufab von Neis- . 
mehl jehr zu empfehlen. Selten erhält man ganz trocknes Mehl; man 
erfennt feuchtes daran, daß es zu mehr oder weniger feiten Kügelchen 
zufanmengeballt ift; es muß dann in der warmen Küche ausgebreitet, 
oft umgerührt und erft nach dem Trocknen durd) ein feines Sieb gerührt 
werden. Mit dem Puderzucker verhält e3 fich ähnlich. Oft muß man 
diejen im Mörjer noch einmal ftoßen, fo feit ift er durch das Trocnen 
zu Klumpen erhärtet. 

Butter. Man wende zu allem Badwerf nur gute frifche Butter 
an und entferne durch Wafchen und Aneten die jalzigen und wäſſerigen 
Zeile. Wo man genötigt ift, fchlechtere Butter zu nehmen, da reicht 
jedoch das Ausmwaichen nicht Hin, fie muß nach langſamem Schmelzen 
vom käſigem Bodenſatze, welcher dem Gelingen des zu Badenden hin— 
derlich ift, abgefüllt werden. Um fie ſchäumig zu rühren, ftelle man fie 
in der zum Einrühren bejtimmten Schale einige Minuten auf kochendes 
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Waſſer oder an einen heißen Ofen, damit fie erweiche, aber nicht 
ſchmelze, und reibe fie dann mit der runden Seite eines hölzernen 
SLöffels fo lange, bis fie Blafen wirft. | | 

vorſicht beim Aufihlagen der Zier. Auch ſorge man für gute Eier 
— ein etwas verdorbenes Ei verdirbt bekanntlich die ganze Maſſe. 
Darum geſchehe das Aufſchlagen nicht über der zum Einrühren bes 
ſtimmten Schale. 

Mandeln, Eitronen. Bei Anwendung vor Mandeln wird auf die 
Mandelreibe im Abſchnitt A. Nr. 54 aufmerkſam gemacht; desgleichen 
beim Gebraud von Citronen auf Nr. 58 gleichen Abſchnitts. Die 
Citronenſchale wie auch der Saft kann durch den betreffenden Erxtraft 
erjeßt werden. Durch zu ſtarke Anwendung von Citronenſchale erhält 
‚jede Speife einen üblen Geſchmack. Ebenſo ift es mit Cardamom, deiien’ ; 
Geſchmack nicht von jedermann geliebt wird. Eine gute Würze in Hefen⸗ 
kuchen liefert etwas Roſenwaſſer. 

vorrichtung der Sorm. Bevor man das zu Backende einrührt, 
ſorge man dafür, daß die Form oder Pfanne rein ausgerieben, mit 
Schmelzbutter oder wenig geſalzener Butter allerwärts gut beſtrichen 
und mit geſtoßenem Zwieback oder getrocknetem Weißbrot beſtreut 
werde, damit man nicht genötigt ſei, das Eingerührte hinzuſtellen, bis 
die Form fertig gemacht iſt, wodurch manche Kuchen gänzlich mißraten 
würden. Blätterteig bedarf jedoch keiner ausgeſchmierten Platte oder 
Form, indem er durch eigene Fettigkeit losläßt. 

Rühren der Kuchenmafie und Verarbeitung eines Teiges. Die Vor— 
Schriften zu den einzelnen Kuchen find genau angegeben; indes möchte 
es nicht überflüffig fein, im allgemeinen über die Bereitungsweife 
einige Worte zu jagen: Zum Einrühren gehört eine tiefe Schale und 
ein Keiner hölzerner Löffel mit langem Stiel. Man jebe ſich entweder 
mit der Schale hin, oder man lege ein noßgemachtes Tuch auf einen 
Tiſch und ftelle jene darauf, wodurch das Hin— und Herichieben ver- 
hütet wird. Sind die Beitandteile des Kuchens, mit Ausnahme des 
Eiweißſchaums, gut miteinander vermiſcht, fo fann man jedes fernere 
Rühren al3 nußlofe Zeitverſchwendung unterlaffen, denn die Angabe, 
daß weiteres Rühren dem Teig Luft zuführe umd ihn dadurch loderer 
mache, ift ein Sırtum, find alle Zuthaten völlig miteinander vermifcht, 
macht Selbft ftundenfanges Rühren den Kuchen nicht beijer. 

Bereitungsweife der Butterteige. Bei jedem Butterteig muß vor 
allem das fogenannte Kneten gänzlich vermiedeit werden, da jolches 
nur dazu dient, den Teig zu verdichten. Um ihn loder und mürbe zu 
machen, lege man die Butter in die Mitte des Mehles, menge und ver- 
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arbeite den Teig anfangs mit einem Meſſer, dann mit dem Ballen 
der rechten Hand, fehre ihn öfter um und lege ihn von allen Seiten 
nah der Mitte Hin zufammen, wobei etwas Mehl untergeftäubt 
werde, welches Vorarbeiten fo lange geichehe, bi Mehl und Butter 
verbunden find. Dann ſtelle man den Butterteig einige Stunden an 
einen falten Drt. 


Balpulver. Um namentlich bei Bigfuit-, Sand», Brot-, Mandel- 
fuchen und dergleichen ein jtärteres Aufgehen zu bewirken, als es durch 
bemerktes ſtarkes Rühren und die Anwendung eines flarken Eiweiß 
ſchaumes Schon geihieht, jo miſche man vor dem Eiweißſchaum einen 
Bee doppeltfohlenfaures Natrium und drei Teile Cremortartari, welche 
man durch ein feines Sieb xübrt. durch die Maſſe. Man braucht je 
nach der Größe der Kuchen # 3 ge gleich 1—1!/2 Theelöffel doppelt 
fohlenfaures Natrium. Die Beſtandteile des Badpulverz find gejondert 
aufzubewahren Liebigs Telbitthätigeg Backmehl, ſowie andere fertig 
gemiſchte Barlpulver, ganz beſonders das deutſche ſowie das Victoria- 
Backpulver, können ſehr zur Anwendung empfohlen werden. Mit dem 
Backpulver zuſammen miſcht man auch etwas Kochſalz durch, wenn dieſes 
nicht ſchon in der Butter genügend vertreten ſein ſollte. 


Befenteig. Hinſichtlich der Bereitung eines guten Hefenteiges ſorge 
man vorab für friſche, nicht bittere Hefe. Um dieſe von ihrem unan— 
genehmen Geſchmack gänzlich zu befreien, gieße man am vorhergehenden 
Abend kaltes Waſſer auf die trockne Hefe und vor dem Gebrauch da— 
von ab. Nach dem Abgießen des Waſſers rühre man etwas lauwarme 
Milch und Zucker hinzu Letzterer bewirkt eine ſtärkere Gärung. Mit 
Recht kommt das Backen mit Hefe in neuerer Zeit immer mehr ab, da 
gutes Backpulver in allen Fällen bequemer und raſcher zum Ziel 
führt, ſtets gut iſt und ein Mißlingen faſt ausſchließt und vor allen 
Dingen auch billiger iſt, weil bei feinem Gebrauch nichts, wie es bei. 

der Gärung durd) Hefe geichieht, vom Teige verloren geht. 

Bu Hefenbaden muß die Milch gut lauwarm fein, ſowie aud) 
Mehl, Butter, Zuder, und die zum -Einrühren beftimmte Schale oder 
Mulde. Beim Baden mit Badpulver aber werden alle Zuthaten Talt 
eingerührt. Iſt der Teig gut gerührt, jo wird er dadurch ungemein - 
verbefjert, milder und feiner, daß die Maffe einige Zeit ununterbrochen 
recht derbe gefchlagen wird. Es geichehe dies bei einem weichen Teige, 
wie z. B. Rodon= oder Formfuchen, Buffer und dergleichen mit der 
runden Seite des Rührlöffels, bei. fefterer Mafje nehme man den Teig 
in die Hand, jchlage ihn einigemal ftarf auf den Badtiich, lege den 
alſo lang gefchlagenen Teig zufammen und fee das Schlagen und 
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rasen bi3 zur bemeitten Zeit fort. Hat man eine Badmulde, 


ſo fann man den Teig darin tüchtig hin und her werfen. 


Nachdem ftelle man den Teig an einen warmen zugfreien Ort, 
bedede ihn mit einem jauberen erwärmten Tafjentuche und laſſe ihn 
langfam etwa 193 —2 Stunden aufgehen. Ein Yangjames Gären 


macht den Teig milde, ein zu raſches und ftarfes Treiben aber troden 


und zäh. 

#rproben der Pitze. Der Grad der Hibe zum Baden läßt fich 
duch, ein Stüd Papier erproben. Legt man diejes in den Badofen 
und es wird bafd geld, aber nicht ſchwarz, fo iſt dieſer ſtärkſte Hitze— 
grad fir Blätter und Hefenteig geeignet; wird das Papier lang— 
ſam gelb, jo hat die Hiße nur den ziweiten Grad und paßt für 


Ä das meifte zu Badende; noch Baufgere Hibe, der dritte Grad, für 


- 


Gebäd, welches austrodnen muß. In neuerer Zeit hat man Brat- 
thermometer, die an der Ofenthür des Bratofens befejtigt werden und 
die Hige angeben. Sie find allen praktischen Hausfrauen zu empfehlen, 
ſowohl beim Baden als auch zum Braten. Für Hefenbackwerk ift 
110 ®R. die richtige Temperatur; Weißbrot braucht 120 °, feine Sand- 
und Biskuitbackwerke 100 ° und Badwerf, da3 nur austrodnen fol, 
900 R. Diefe letzteren Temperaturen entiprechen ungefähr den vorhin 
erwähnten drei Hibegraden. 

Eine jehr gleichmäßige und nicht zu ſehr austrocknende Hitze erzielt 
man mit dem zu allem hineinpaffenden Backwerk jehr empfehlenswerten 
Heußiſchen Brat- und Bauupparat. (Siehe Seite 6.) 


Ervproben des Garjeins. Bei den Rachen ift zwar ſoviel ala mög- 
lich die Zeit des Badens angegeben; da das Garſein aber jehr von der 
Beichaffenheit der Hite abhängt, fo kann man folches dadurch er- 


' proben, daß man mit einem fteifen Strohhalm oder einem ganz dünnen 
: trodnen Reilig an 2—3 Stellen den Kuchen durchfticht, wo man als— 
dann, wenn nichts daran hängen und das Holz troden geblieben ift, 


vom Garſein überzeugt fein kann. Die Kuchen länger als nötig im 
Ofen zu lafjen, gereicht ihnen fehr zum Nachteil, am meiften ift das 


bei Hefenbackwerk anzunehmen. 


— 
— 
— 









Formen. Iſt der Kuchen aus dem Ofen genommen, ſo ſtelle man 
die Form etwa 10 Minuten an einen warmen zugfreien Ort, nehme 
ihn dann erſt heraus und bringe ihn nicht ſogleich in ein kaltes immer. 
Hierbei wird auf die Zweckmäßigkeit der blechernen Springformen auf: 
merkſam gemacht, von welchem der Rand fo leicht vom Boden zu ent- 


fernen ift und der Kuchen ausdünften kann, ohne, wie e3 bei anderen 


en unbermeiolich fein würde, den Kuchen beim Herausnehmen zu 


8 
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Ichütteln, oder ihn wenigſtens ftarf zu bewegen, wodurch ſchwammige 





7 


Kuchen zuſammenſinken. Selbſt zu Obſtkuchen find ſolche Formen zu , 
empfehlen, da diejen darin eine befjere Zorn und ein aufitehender Rand 


gegeben werden fanıı. Übrigens ftürzt man jonft jeglichen Kuchen aus 
einer.Blechform am beiten auf ein Sieb, um ihn gleichmäßig aus— 
dünſten zu laſſen. 


Die Formen müſſen nad) jedem Gebrauch mit weichem Papier oder 


einem Tuche jauber ausgerieben und an einem Iuftigen Orte Hingeftellt 
werden. 

Aufbewahren des Gebadenen. Dasſelbe erhält ſich am heiten in 
Glas und Porzellan mit feſtſchließenden Dedeln — eine gewöhnliche 
Suppenterrine eignet fich befonders dazu. Auch Blechtrommeln find 
jehr gut, doch müfjen fie von Zeit zu Zeit mit heißem Waffer aus- 
gewaſchen, troden gerieben und ausgelüftet werden. Hefen- und 
Obſtkuchen find friſch am beiten; doch fann man fie nach einigen Tagen 
dadurch wieder auffrischen, daß man fie fur; vor dein Gebraud in 
einem recht heißen Dfen durchwärmen läßt. 

Nicht gar gewordener Kuchen. Sollte ein Obſtkuchen von Butter 
teig nicht recht gar geworden fein, jo kann man ihn oder den vorhan— 
denen Reit jogleich oder nach einigen Tagen in einem. recht heißen Ofen. 
nachbaden, wodurch er eben nicht an gutem Gejchmad verliert. 


2. Guter Blätterteig. 1 Pfund feines trocknes Mehl, 1 Pfund 
gute Butter, 1—1?/2 Taffe kaltes Wafjer, 1 eines Glas Rum oder 
Arrak und 1 ganzes Ei. 

Abends vorher wird die Butter mit der Hand gut ausgewaſchen, 
damit fie recht zähe werde, einen Finger did platt auseinandergedrüdt 
urd auf einem Teller in den Keller geft It Am andern Tage häuft 
man das Mehl in der Mitte eines reinen Badbwettes, macht in der 
Mitte des Mehls eine Vertiefung, gibt Ei, Waffer und Rum hinein, 
rührt mit einem Meſſer dad Mehl dazu und verarbeitet ven Teig mit 
den Handen gleich einem Weißbrotteig. Er darf nicht zu fteif fein, 
aber auch nıcht an den Händen Eleben. Dann rollt man ihn einen kleinen 
Finger Did aus, legt die Butter darauf und fchlägt den Teig vechts und 
linls über die Butter, ebenſo auch die beiden andern Seiten, und läßt 
ihn un Selten Ye Stunde ruhen. Darauf wird er ausgerollt, wobei 
man zum Über- und Unterftäuben nur wenig Mehl nehmen darf. Der 
Teig wird num mit einem reinen Handjtäuber abgejtäubt, damit fein 
Mehl darauf liegen bleibt, nach angegebener Weife zun ;weitenmale 
zufammengejchlagen und mieder t/s Stunde ruhen gelaffen. So ge- 


idieht e& noch zweimal. Ehe der Teig zum viertenmal ausgerolt 
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wird, fchneide man ein Stüd sum Rande ab, rolle das größere Stück 


dünn aus, lege von gewünſchter Größe einen Blechdedel oder eine 
Schuſſel darauf, fahre mit einem Tortenrädchen ringsherum, ftäube 
etwas Mehl über, fchlage den Teig kreuzweis zufammen, weil man 
ihn fo heſſer auf die Platte bringen kaun, ftäube dag Mehl rein ab, 
beſtreiche ihn ringsum, wo der Rand zu liegen fommt, nur nicht die 
Seiten, ai? etwas Ei oder auch Waſſer, lege von dem abgefchnittenen 
und ausyerollten Teig einen Rand auf und jteche an verjchiedenen 


Stellen mi dem Meffer hinein, wodurch Blajen verhiitet werden. Nach- 


dem der Teig alfo behandelt, muß er ohne Aufichub jofort in den 


' Dfen, andernfoll3 wird der Blätterteig nicht geraten. Man bade ihn 


bei 1 Brad Hitze nicht länger als big er hoc) aufgegangen ift und fich 
ſchön gefärbt hat. 


3. Saarbrüder Blätterteig. 11 Uzn. Butter, nach) Nr. 1 vorge— 


richtet, 11 Uzn. feinſtes trodenes Mehl, 2 Eßlöffel Arrak und eine reich- 


liche Halbe Obertaſſe faltes Waſſer. 

Die Hälfte des Mehls wird mit dem Waſſer und Arrak zum Teig 
gemacht, danach die Butter mit der andern Hälfte des Mehls tüchtig 
geknetet, jeder Teil einzeln ausgerollt, dann aufeinander gelegt und 
noch dreimal ausgerollt. 


4. Guter Teig zu Torten und Paſteten. Zu 1 Pfund feinem 
Mehl nehme man Pſd. gute ausgewafchene Butter, 1 ganzes Ei, 
1 Eidotter und 2 Ehlöffel Franzbranntwein oder Rum. Das Mehl 
wird ineine Schüffel gethan, die Butter in Heine Stüde zerpflückt und 
durch das Mehi gemischt. Dann wird in der Mitte desselben eine 
Vertiefung gemacht, die Eier, mit einer halben DObertaffe Waſſer zer- 
jhlagen, nebjt dem Branntiwein hineingegeben und mit einem Mefjer 
ein Teig daraus gemacht, der wie Blätterteig viermal ausgerollt und 
zu beliebigen Zweden benugt wird. 


Anmerf. Diejer Teig ijt beionders im Sommer zu empfehlen, mo wegen 


der großen Hite der Blätterteig für Ungeübte jchivierig zu machen ift. 


5. Engliicher Teig zu Torten und Fleinem Backwerk. 1 Pfund 
jeines Mehl, I By, durchgefiebter Zuder, 4 Pfo gejtoßene Mandeln, 


1 Eidotter, 9 hartgefochte Eier, von denen das Gelbe ganz fein gehadt 


wird, LI Uzn. ausgewaſchene, in Heine Stüde zerpflücdte Butter und 
joviel weißer Wein, daß ein Teig daraus gemacht werden fann, der 


ſich leicht rollen läßt. Hiervon 1 Unter und Dberblatt oder eine 
‚gitterartige Torte. 


Er, 
en 
I —* 
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6. Guter Mürbeteig zu Torten. Zu 13 Pf feinem Mehl nehme 


man 1 Pfund ausgewafchene Butter24 UgnZuder, reichlich ein halbes 


Weinglas Taltes Wafler. Die Maffe wird nach den allgemeinen 
Regeln zufammengemacht (nicht gefnetet), bis fich alles gut verbunden 
hat. Dann lafje man den Teig einige Stunden, e3 kann auch eine Nacht 
fein, an einem falten Orte ruhen, rolle ihr aus und laſſe den Kuchen 
in Mittelhitze baden. 


7. Keiner Hefenteig zu Obſtkuchen. 1 Pfund feines —— 


Mehl, z Pin; ausgewaſchene Butter, 1 Ei, 2 Eidotter, 3 Eplöffel 
Zucker, +-Ot.lauwarme Milch,ı Uze- Hefe, nad) Nr. 1 diefes Abſchnitts 


vorbereitet und 1 Theelöffel Salz. 

Die Hälfte des Mehls rühre man mit der Milk und der Hälfte 
der Hefe, Iaffe eg gut aufgehen, arbeite dann das übrige Mehl, die 
weich gewordene Butter, Hefe und Salz durch, ſchlage den Teig nach 
Nr. 1, volle oder drüde ihn mit der flachen Hand auseinander und jtelle 
ihn zum nochmaligen Aufgehen an einen warmen, zugfreien Ort. 


8. Guß zu einem großen Kuchen von frifchen Zwetichen. 


Odtdicke faure Sahne, 4 Eier, 2 Eßlöffel Zuder, 1 Theelöffel Zimt, 


beifer geitoßene Banille oder wenig geriebene Citronenfchale. 

Man jchlägt die Sahne tüchtig mit den ganzen Eiern und gibt fie, 
wenn der Suchen beinahe gar ift, Löffelweife darüber. Nach dem Gar— 
werden beftreut man ihn noch recht did mit geftoßenem Anker. 


I, Zuderguß zu einer Torte oder Fleinem Badwerf, jowie 
and vom VBerzieren des Gufjes. + Pro: feine durchgefiebte Raf- 
finade, 1 zu Schaum gejchlagenes Eiweiß, Saft einer großen Citrone 
oder 1 Eplöffel Rum oder Arraf. 

Zucker und Citronenjaft werden gerührt und das Eiweiß theelöffel- 
weiſe allmählich Hinzugegeben, wobei man den Guß fortwährend rührt, 
bis er fchneeweiß geworden ift. Dieſer Guß wird dann, nachdem der 


' Kuchen auf der Schüffel erfaltet ift, darüber geftrichen und getrodnet, 
was an der Sonne, im einem abgefühlten Ofen oder durch eine glühend 
gemachte Schaufel gejchehen fann, die man über dem Kuchen Hin und 
her bewegt doch fei man bei legterem Verfahren vorfichtig, daß der 


Guß weiß bleibe und nicht von der Hibe gelbe Flecke befomme. 

Man Tann den Guß mit Streuzuder verzieren, oder mittel einer 
Heinen Blumenzange eine Guirlande von Myrten oder anderen pafjen- 
den Blättchen um den Kuchen, und in der Mitte Eleine zierliche Bou— 
quetchen von feinem Grün mit [chönen Blumenblättchen Legen, doch 


muß dies geschehen, ehe der Guß trocknet, 


Da A a er Be Saale (ae A een. ar Ka ie er 
Ze ET WERFEN , ae . — —— * ar 2‘ \ 
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10. — unſchädlich zu färben. Man kann dem Guß 
auf folgende Weiſe eine Färbung geben, oder einen Teil färben und 
den weißen damit verzieren. Braun: wenn man etwas geriebene 
Schokolade in die Maſſe rührt, ſchön roſa: wenn einige Tropfen 
Johannisbeer- oder Himbeerſaft hinzugefügt werden; hochrot: mit 
Cochenille, welche man aufgelöſt in der Apotheke kauft; doch darf der 
Guß dann nicht mit Citronenſäure bereitet ſein, ſonft erhält er eine 
gelbe Farbe ſtatt der roten; ein wenig in Waſſer aufgelöſte rote Gelatine 
iſt ebenfalls anwendbar; blau: mit Alkermes- und etwas Citronenjaft, 
violett: mit Beilchenfaft: gelb: mit Citronenzuder oder etwas Safran, 
morauf einige Tropfen Branntmwein gegeben find; grün: man gibt dag 
Eimeiß, welches zum Zudes gebraucht werden fol, zu 30 g rohem 
Kaffee in ein Töpfchen und läßt es eine Nacht jtehen, wodurch es eine 
grüne Farbe erhält, oder man preßt aus zerftoßenen Spinatblättern 
einige Tropfen Saft. 


11. Streuzuder zum Berzieren des Backwerks. Man gibt 
+ Bro‘ Mohnjamen in eine flache Schüffel und kocht 4 Pfo. Zuder, den 
man vorher in Wafjer getunft hat; wenn er.nicht mehr heiß ift, gibt 
man hiervon 1 Löffel voll auf den Mohnſamen und vührt ihn mit der 
Machen Hand jolange, bis er anfängt kalt zu werden Dies wiederholt 
man 6—8 mal, wo alödann der Zucker aufgebraucht fein wird. 

Das Färben gejchieht auf folgende Weiſe: rot: mit etwas Coche- 
nille; gelb: mit Safran (wegen der Schädlichfeit nur ſehr mäßig zu 
verwenden), welcher mit einigen Tropfen Branntwein abgezogen tft; 
ein Teil des Zuders bleibt weiß. Da in neuerer Zeit manche Farben 
häufig verfälfcht werden, fo beichränfe man fich auf das Bemerfte. 


12. Zübeler Marzipan. 1 Pfund frische füße Mandeln, 1 Pfund 
feiner durchgefiebter Puderzuder, außerdem noch Zucker zum Unters 
itreuen, Orangenblütenwaſſer. 

Die Mandeln werden abgebrüht, geichält und von fchadhaften 
Stellen befreit, darauf gewajchen, mit einem Tuche abgetrodnet, 
auf einer Mandelreibe möglichjt fein gerieben und dann mit etwas 
Orangenblütenwaſſer und dem Zucker in einem kupfernen Kaſſeröllchen 
auf gelindem Feuer ſolange gerührt, bis die Maſſe nicht mehr an der 
Hand klebt; trockner aber darf ſie nicht werden. Dann legt man die 

Maſſe auf ein mit Buder bejtreutes Badbrett, rollt fie aus, während 
man foviel durchgefiebten Zuder zum Uber- und Unterftreuen anwen⸗ 

det, als zum Ausrollen nötig iſt, formt fie zur Torte mit einem ſchönen | 

— Rand, wie nachſtehend bemerkt, oder Nicht mit el Fleine Figuren 


heut, Be 
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davon aus und läßt diefe in einem abgefühlten Dfen ein wenig trod- 
nen, doch muß der Marzipan nicht hart werden, jondern weich und 
Ichneeweiß bleiben. Als Torte wird er dann mit feinen Yuderblüm- 
hen und Pomeranzenjchale, die man in feine Blätter jchneidet, niedlich 
verziert. 


13. Echter Königsberger Marzipan. 1 Pfund befte füge und 
3 Use bittere Mandeln, 1 Pfund fein durchgejiebter Zucker und Roſen— 
waſſer. — 
Die Mandeln werden wie oben behandelt und zum Abtrocknen 
12 Stunden auf einer Schüſſel ausgebreitet. Darauf werden ſie auf 
einer Mandelreibe fein gerieben wie Mehl, mit dem Zucker vermiſcht 
und mit Roſenwaſſer zu einer feſten, aber geſchmeidigen Teigmaſſe 
gemacht die zum Ausrollen weder zu ſpröde, noch zu weich ſein darf. 
Dann beſtreut man das Backbrett mit durchgeſiebtem Zucker, teilt den 
Teig in runde Klumpen, rollt ſie meſſerrückenſtark aus und ſticht kleine 
runde Kuchen oder mit kleinen Blechformen beliebige Figuren davon 
aus. Zu den Rändern wird der Teig etwas Dider ausgerollt in 
Streifen gejchnitten, und nachdem die Stelle mit Roſenwaſſer be- 
Itrichen ift, ringsherum gelegt, wo alsdann der Rand mit einem 
Kneipeiſen eingeferbt oder mit einem Meſſer bunt gemacht wird. Sit 
der Marzipan jo weit fertig, jo läßt man den Dedel einer äußerſt 
jauberen Tortenpfanne durch aufgelegte Kohlen glühend heiß werden, 
chiebt die Kuchen, auf Blättchen Bapier gelegt, darunter und läßt fie 
‚blaßgelb baden. Nachdem legt man fie zum Erfalten mit dem Papier 
auf flache Schüffeln. Unterdes wird 1 Pfund durchgefiebter Zuder 
mit Roſenwaſſer etiva ?/ı Stunden lang gerührt und der Marzipan bis 
zum Rande damit gefüllt, der, jobald der Zucker jteif geworden ift, mit 
feinen eingemachten Früchten belegt wird. 


14. Marfeiller Torte. 1 Pfund feines Mehl, 7 Uzn. Zuder, ' 
4 Eidotter, 2 ganze Eier und 2 Eplöffel Butter werden zu einem Teig 
verarbeitet, dieſer di ausgerollt, in Kleine Würfel gefchnitten und in 
'  abgeflärter Butter gelbbraun gebafen. Dann wird 13 Pf. Zuder mit 
ı etwas Rofen- oder Drangenblütenwafjer geſchmolzen, und nad) dem 
Abſchäumen des Zuders 3 Uzn. in Würfel gefchnittene, verzuderte 
Drangenjchale, die zerjchnittene Schale einer frijchen Citrone,23 Uzn. 
füße und 1 Uze.bittere, in Streifen zerjchnittene Mandeln, 4 Uze Zımt, 
AUze Nelten,g UzeKardarnom, alles feingeftoßen, hinein gethan und alles 
mit den Teigwürfeln gemijcht. Nun preßt man die Mafje in eine 
erwärmte mit weißem Wachs beitrichene Form, läßt fie erfalten und 
ſtuürzt die Torte auf eine Schüffel. | 


= 





« Torten und Kuchen. 495 
15. Branttorte,. 1 Pfund gut ausgemwafchene Butter, 1 Pfund 


- geriebene friihe Mandeln, 1 Pfund gejtoßener und durchgefiebter 
Zucker, 1 Pfund feines erwärmtes Mehl, 12 Eier, abgeriebene Schale 


einer Eitrone und ein Theelöffel von Musfatblüte. Zum Beftreichen: 
der gebadenen Kuchen gehören 4 Eidotter, 4 Pfd. geriebener Zuder, 
+ Prd friſche ausgewaſchene Butter, Saft von 4 Citronen, von denen 
eine abgerieben wird. 

Man reibe die Butter an einem warmen Ort zu Sahne (fiche 
Nr. 1), gebe unter ftetem Rühren abwechlelnd na und nach Zuder, 
Gewürze, Eidotter und Mandeln Hinzu und rühre die Maffe !/e Stunde 
nah Kr. 1 Dann rühre man das Mehl langjfam Hinzu, jo auch das 
zu Schaum geichlagene Eiweiß, und bade davon 4 gleiche Kuchen bei 
2 Grad Hitze dunfelgelb, nicht braun. 

Zum Beftreichen der Kuchen koche man ein Citronenmus wie folgt: 
Man Lafje die bemerkte Butter auf Schwachen Feuer jchmelzen, rühre 
Zuder, Citronenfchale, Eidotter und den Eitronenjaft Hinzu, rühre 
ſtark, bis das Mus dicklich wird, nehme es fchnell vom Feuer, rühre 
es noch eine Weile, beitreiche damit 3 Kuchen und lege alle 4 Kuchen 


- aufeinander. Andern Tages fchneide man den Rand mit einem fcharfen 


Meſſer glatt, bejtreiche die Fläche mit dem Zuderguß Nr. 9 und ver- 
ziere ihn hübſch mit Myrten und feinen Blumenblättern. 

Diejer Kuchen gewinnt dadurch, daß man ihn mehrere Tage vor 
dem Gebrauch bädt, wie e3 bei allen Auflegefuchen der Fall ift. Als 


-gehaltreicher Kuchen wird er in feine Stüde gefchnitten. Überrefte 


fünnen nach Nr. 1 längere Beit aufbewahrt werden. 


16. Wiener Torte. Zum Kuchen 3 Pfd.abgeflärte Buiter, 4 Pro, 
durchgefiebter Zuder, 4 Pf. durchgefiebtes Mebl,24 Uzn feingeftoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer Citrone, 10 Eier. Zum Be— 
jtreichen der Kuchen gute Apfel, Saft einer Feifchen Citrone, 1 Taffe 
Arraf, 2 gehäufte Eßlöffel Zucker, 2 Walnuß did Butter, 3 Eidotter. 

Man rühre Butter, Zuder und Citronenſchale, gebe nach und nach 


unter jtetem Rühren Eidotter und Mandeln Hinzu und rühre dies 


!/s Stunde nah Nr. 1. Dann vermifche man die Mafje mit dem Mehl 
und danach mit dem zu ſteifem Schaum gejchlagenen Eiweiß. Hiervon 
werden 3—4 Kuchen gebaden. Dann reibe man faure Apfel auf 
einer Reibe, laſſe den Saft davon laufen, fege ihn mit Zucker in einem 
irdenen Geſchirr aufs Feuer und koche ihn unter öfterem Umrühren 
etwas dicklich ein, rühre Citronenſaft, Butter und Eidotter hinzu, 
nehme ihn ſchnell vom Feuer und miſche den Arrak durch. Dieſe Maſſe 


ſtreiche man über die Kuchen und verfahre übrigens nah Nr. 15. Zum 
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Beitreichen der Kuchen fann auch anftatt des Brmörhet verfibene | 


Sruchtgelee genommen werden. 


17. Genfer Torte. 1 Pfund bucchgefiehtes Mehl, 1 Pfund 


langfam gejchmolzene und abgeflärte Butter, 1 Pfund durchgefiebter 
Auder, ı Bro geriebene Mandeln, abgeriebene Schale einer Citrone, 
26 Eier. 

12 der Eier werden recht hart gekocht, die Dotter fein gerieben 
und mit ven Mandeln vermijcht. Die wieder dick gewordene Butter 
rührt man zu Schaum, gibt nah und nad) unter ftetem Rühren 
6 ganze Eier und 8 Eidotter, Zucker, Citronenfchale, Mandeln und 
zulegt das Mehl Hinzu. Aus diefem Teige werden 6 Kuchen dunfel- 


gelb gebaden, mit Gelee, Marmelade von feinem Obit, oder mit dem 


Eitronenmus in. Nr. 15 bejtrichen und aufeinander gelegt. Nachdem 
der Rand glatt gejchnitten, wird ein Zuderguß darüber gemacht. 
18 Punſchtorte. Pfd Butter, 3 Pd. Zuder, 2 Pd. Puder⸗ 
ftärfe, 9 Eier, 1 Eitrone, Ye Taffe Arrak. 


Die Butter wird abgeflärt oder ausgewafchen und zu Sahne 


gerieben, mit Eidottern, Zucker, Citronenſchale oder Citronenjaft 
!/, Stunde nach Nr. 1 ftarf gerührt. Dann wird die Stärfe Hinzu- 
gefügt, danach der Eiweißſchaum, und diefe Mafje, nachdem der Arraf 
leicht durch die Maſſe gerührt, wie Sandfuchen gebaden. 

Der Kuchen wird mit einem Punſchguß überzogen. 


19. Zwiebacktorte. 3 Pfd. durchgefiebter Zuder, 4 Pfo. guter, 


geitoßener und durchgei Hebter HSwiebad,.7 Uzn geriebene Mandeln, 
15 Eier, 1 Citrone, 1 Theelöffel — Nelken 13 Uze.guter 
Bimt. 

Eidotter, Zucker, Mandeln, Gewürze und Citronenfaft werden 
nah Nr. 1 eine halbe Stunde ftarf gerührt, dann wird der fteife 
Eiweißſchaum durchgemiſcht, der Zwieback durch die Mafje gezogen 
und dieſe fogleich in den Ofen gejeßt und wie Mandeltorte gebaden. 


20. Mandeltorte., Nr. 1. 1 Pfund recht friiche ſüße und 
3 Uze bittere Mandeln, 3 Bid; durchgefiebter Zuder, 12 — 15 
friiche Eier, 1 Citrone, etwas Musfatblüte, 2 gehäufte Eßlöffel fein- 
geriebenes umd durchgeliebtes Kartoffelmehl, beſſer Reis- over entöltes 
Maismehl. 

Die Mandeln werden abgezogen, gewaſchen, abgetrocknet und ge⸗ 
rieben, die Eidotter mit dem Zucker, worauf die Citrone halb abge— 
rieben iſt, nebſt deren Saft und Muskatblüte eine Weile gerührt. die 


Mandeln Hinzugethan und die Mafje gleihmäßig und ununter- 
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brochen !s Stunde (ſiehe Nr. 1) gerührt. Dann miſcht man das nach 


A. Nr. 2 zu feiten Schaum gefchlagene Weiße der Eier Leicht durch, 
ſowie hernach das Mehl und Badpulver (Nr. 1), füllt es ſogleich in 
die bereitftehende zuge. .chtete Form, ftellt fie bein zweiten Hikegrat 
in den Ofen und läßt diefen Kuchen 1%/a Stunde baden. Es darf nicht 
daran geſtoßen werden umd Die Hige von unten nicht ftärfer als die 
von oben fein, 

Zur Verſchönerung diefer Torte kann man einen Zuderguß nach 
Nr. 9 darüber machen, diefen mit eingemachten Früchten belegen oder 
mit Pomeranzenfchale verzieren, die fo dünn wie Bapier gefchnitten 
werden muß. 


21. Mandeltorte mit Weißbrot. Nr. 2. 11 Uzn. durch— 
gejiebter Zuder, 3 Bf. frifche füße und 1 Uze. bittere geriebene Man— 
deln, 12—14 Eier, 2 Bf. zwei Tage altes feingeriebenes und durch- 
‚gejiebtes Weißbrot, 1 Citrone. 

Man rührt den Zuder, auf welchem die Citrone teilweise abgerie— 
ben iſt, nebſt deren Saft und den Eidottern , Stunde nach Nr. 1. 
fügt die Mandeln Hinzu und rührt wieder !/ı Stunde. Wenn dies 


‚gejhehen, miſcht man das Weißbrot fchnell durch die Maffe und dann 


da3 von 10 Eiern zu fteifem Schaum gefchlagene Weiße. Die Torte 
wird nach vorhergehender Angabe gebaden und verziert. Auch den 
Mandeltortenteig kann man teilen und drei gleiche Kuchen von ihnen 
baten, die man mit Obftgelee befreicht. Sehr hübſch macht es Sich, 
wenn man einen Teil grün, einen vot und einen braun färbt. 


22. Apfelfinentorte. Hierzu eine Mandeltorten -Maffe von 

5 Pf. geriebenen Mandeln, 4 Bd. durchgefiebtem Buder, 12 Eiern 

(das Weihe zu Schaum gejchlagen)24 Uzn Mehl umd 2 Eptlöffel Arraf, 
oder auch die Hälfte des Blätterteiges Nr. 3. 

Davon bädt man 2 Boden. Dann ſchlägt man von 2 ganzen 
Eiern und 4 Eidottern, 3 Pfd: geriebenem Zucker, Saft von 4 
Apfelfinen, Saft von 2 faftreichen Citronen und der auf Zucker ab- 
geriebenen Schale einer Apfelfine über Feuer eine Creme, bis fie recht 
didlih wird, füllt damit einen Boden; legt den andern darauf und 
glaciert den Kuchen mit folgendem: der Saft von einer Apfelfine wird 
mil 4 Pfd feinem ducchgefiebten Zuder und 1 Eßlöffel Waſſer gerührt 


und damit nah Nr. 9 verfahren. Mit 1—2 Theelöffel voll Him- 


beerjaft kann man den Guß ſchön roſa färben, muß danı aber das 


Waſſer weglafjen, damit der Guß nicht zu dünn wird. Die Oberfläche 


des Kuchens verziert man noch mit in Zuder glacierten Apfelſinen— 


ſcheiben. 
Davidis, Kochbuch. ee: 32 
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23. Sadertorte. 3 Pd. Butter, rührt man zu Sahne und 
jugt unter jtetem Rühren 2 Bi. Buder, 8 Eidotter, 200 g er= 
wetchte feine Schofolade, — Löffel Vanille- und einen Löffel Ci— 
tronenztaer jowie 4 Pd Mehl Hinzu und fchlägt die Maſſe eine 
Wgrteljtunde. Dann zieht man den jteifen Schnee von 6 Eiweiß durch 
den Teig, füllt ihn in eine ausgejtrichene Form und bädt die Torte 
bei gelinder Hige eine Stuünde. Man überzieht fie mit einem Guß von 
23 UgnSchofolade, 4 Löffeln Waſſer und 3 Uzn. Buder und häuft 
bor dem Anrichten 1 Zoll hoch steif geichlagene ſüße Sahne auf die 
Torte. 


24, Kartoffeltorte. 14 Pf. geriebene Kartoffeln, 16 Eier, 3 Bid, 
durchgefiebter Zuder,5% Uzn. füße, 1 Uze. bittere geriebene Mandeln, 1° 
Eitrone, 2 gehäufte Eßlöffel dDurchgefiebtes Kartoffelmehl. 

Recht mehlreiche Kartoffeln werden am’vorhergehenden Tage mit 
der Schale Schnell gar, aber nicht gunz weich gekocht, jogleich abgezogen, 
wenn fie gänzlich Falt geworden, gerieben und das, was Hinter die 
Reibe fällt, gewogen. Man nimmt hiervon 14 Pf., breitet es auf 
einer flahen Schüffel auseinander und Stellt e3 bis zum_nächten Tage 
an einen fuftigen Ort. Dann rührt man die Eidotter, Juder, worauf 
die Citrone abgerieben ift, nebit dem Saft und den Mandeln !/s Stunde, 

gibt die Kartoffeln nad) und nad) hinein und rührt das von 14 Eiern 
zu feſtem Schaum geſchlagene Weiße mit dem Kartoffelmehl leicht aber 
gut durch. Die Form muß, wie zu allen Kuchen, vorher zugerichtet 
ſein, damit die fertige Maſſe ſogleich hineingethan und in den Ofen 
geſetzt werden kann. Dieſer Kuchen wird wie Mandeltorte gebacken 
und kann deren Stelle ſehr gut vertreten; jedoch ſind hierzu ganz 
mehlige Kartoffeln Vorbedingung. 


25. Griestorte. Griesbiskuit gerät leicht und iſt auch für Kranke 

a empfehlen, doch iſt — unver fälſchter Gries dazu erforderlich, 
3 Bfd. 8—10 Eier, Pfd. Zuder, eine Citrone, nach Belieben 
ud Mandeln. 

Die Eidotter werden mit dem feingeftoßenen Zuder zu Schaum 
gerührt, da3 Eiweiß wird zu fteifem Schnee gejchlagen, mit dem Gries 
in jehr Heinen Zeilen abmwechjelnd vorfichtig Hinzugerührt, die Maſſe 
mit der auf Zuder zur Hälfte abgeriebenen Schale und dem Saft der 
Citrone gewürzt. 

Dann bädt man die Torte in einer mit Butter ausgeftrichenen, 
mit feinen Zwiebackkrumen bejtreuten Form eine Stunde in nicht zu 
großer Hitze. 
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1.26. Wurzel: oder Möhrentorte. 3 Pf. Wurzeln, 14 Gier, 
11 Uzn. durchgefiebter Zuder, 1 Citrone, 3 Pf. jüße24 Uznbittere, ge— 
riebene Mandeln, 2 gehäufte Eßlöffel fein Durchgejiebtes Kartoffelmehl 
oder gute Stärke. | 
Die Wurzeln werden gewaschen, in Waſſer faum halb gar gekocht, 
und wenn fie ganz falt geworden find, gerieben; das Herz bleibt 
zurüd, Dann rührt man zu 3Pf die Eidotter mit dem Zucker, 
dem Saft und der teilweife abgeriebenen Schale einer Citrone und den 
Mandeln, gibt die Wurzeln Hinzu, rührt dies nad Nr. 1 eine halbe 
Stunde, miſcht den fteifen Schaum von 9 Eiern mit dem Kartoffelmehl 
durch und bädt die Mafje 1'/2 Stunde wie Mandeltorte. 


27. Ulmer Torte. Aus 3 Pd. zu Schaum gerührter Butter, 
6 Eidottern, 3 Pfd. Zucker, Citronenſchale, 3 Pi. Maismehl und 
dem fteifen Eierfchnee macht man den Tortenteig, teilt ihn in zwei Teile 
und bädt jeden Teil auf einem Tortenboden bei gelinder Hitze dunfel- 
geld. Inzwiſchen rührt man von 3 Ot.faurer Sahne, 6 Eiern,? Uzn.. 
Buder, ‘3 Uzr geriebenen Mandeln und einer viertel Stange gejtoßener 
Banille auf fehr gelindem Feuer eine dicke Creme, läßt fie auskühlen 
und ftreicht fie auf einen Tortenboden. Man dect den andern darüber, 
verfieht ihn mit einem Citronenguß und verziert die Torte mit feinen 
eingemachten Früchten. 


28. Brottorte. 16 Eier, 1 Pfund fein durchgefiebter Zuder, 

1 Pfund frifche geriebene Mandeln 24 Uzn geriebene und durchgefiebte 
Schokolade? } Uzn.Eleingefchnittener Citronat,z Uze.Zimtz Uze. Nelken, 
3 Nze.Rardamom, Saft einer friichen Citrone, 2 Pd. bräunlich ge- 
röftetes, geſtoßenes und fein durchgefiebtes Schwarzbrot, 1 Tafje Arraf. 
Eidotter, Zuder, Mandeln und Gewürz werden nad) Nr. 1 eine 
halbe Stunde ftark gerührt, dann wird das Schwarzbrot durchgemijcht, 
fowie auch) danach der fefte Schaum von 12 Eiweiß, und zulegt der 
Arrak eben durchgemifcht. Dieſe Maffe wird in einer ftarf mit Butter 
beftrichenen, mit geröftetem Brot beftreuten Form 1—1!/2 Stunde 
wie Mandeltorte gebaden. Man gebe allen Kuchen diefer Art, wenn 
fie gut aufgegangen find, von unten etwas weniger Hige. Es wird 
ein befiebiger Zuderguß mit Citronenfaft und Schofolade darüber 
gemacht. Die Brottorte kann auch ohne Guß gebaden werden und 
Statt deſſen etwas mehr geriebene Schofolade dem Teig zugejegt werden. 


29. Gefüllte Sandtorte, . Blätterteig von 3 Pid Mehl, ferner: 
7 Ugn. Buder, 7 Uzn. Butter, + fo. durcchgefiebter Puder, 12 Eier 
and zum Füllen Aprifojenmarmelade. 3 
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Die Butter wird — gerieben und mit dem. Eigelbn A 
Zucker !/s Stunde ftarf gerührt, wo man dann das zu Schaum ges 
Ihlagene Eiweiß nebſt Puder Leicht durchmiſcht. Diejer Teig wird zu 
einem dünnen, runden Kuchen geformt, in der Springform gar gebaden 
und mit Aprifofenmarmelade beftrichen. Der Blätterteig wird zu, 
gleicher Größe ausgerollt, mit dem NRollrädchen eingerigt, damit er. 
beim Baden nicht blafig wird, auf den gebadenen Kuchen gelegt, mit 
gejchlagenem Ei beitrichen und in ſchwarf er Hitze von oben gar gebacken. 
Man ſtellt den Kuchen dabei auf einen Dreifuß oder Backſteine, damit 
er von unten nicht zu braun wird. Blätterteig muß den ſtärkſten Hitze⸗ 
grad (ſiehe Nr. 1) haben und raſch baden. 


30. Schweizer Schaumtorte. Zum Teig 3 Pfd. feines Mehl, 
3 Pfd. ausgewaschene Butter 24 Uindurchgefiebter Buder, 1 Ei, !a 
Weinglas franzöfiicher Branntwein und halb foviel faltes — 
Auf den — ein gehäufter Suppenteller ſaurer Kirſchen, 4 Po; 
Zucker, ſtark XOt dicke ſüße Sahne, ein Stückchen mit Zucker ie 
geſtoßene Banille, 

Die Butter wird in Stüdchen zerpflüdt, mit dem Mehl vermifcht,. 
in der Mitte eine Vertiefung gemacht, Zuder, Ei, Branntwein und 
Waſſer Hineingegeben und mittels eines Mefjers im Kalten ein Teig 
davon gemacht, den man mit der Hand noch ein wenig verarbeitet 
und zum bequemeren Ausrollen etwas ruhen läßt. Dann rollt man 
3/4 des Teiges aus, fchneidet ihn nach gewünschter Größe rund, be— 
jtreicht einen 3 cm breiten Rand des Unterblattes mit Ei, nur nicht 
die Seiten, was dem Aufgehen hinderlich ift, legt von dem zurüd- 
gelafjenen aufgerollten Teig einen fchmalen Rand darauf und bädt ihn 
beim ſtärkſten Hibegrad (fiehe Nr. 1) etwa !/ı Stunde. Unterdes macht 
man aus den Kirſchen die Steine, verfüßt fie gehörig mit Yuder, legt fie 
ohne den Saft auf den Kuchen bis an den Rand, und ſetzt ihn noch jo= 
lange in den Ofen, bis die Kirfchen weich find. Auch hat man einen. 
mit Banille gejchlagenen Sahneihaum nad) A. Nr. 3 zu bereiten, 
den man furz vorher über die Kirſchen füllt, wenn der Kuchen zur 
Tafel gebracht werden joll. 


31. Schaumtorte auf andere Art. Ein Sahne- oder Mürbe- 
teig, ferner: Fruchtgelee, 5—6 Eiweiß, + Pfo. durchgefiebter Zuder 
und etwa3 mit Zuder feingeſtoßene Vanille. 

Das Unterblatt wird gebaden wie Schweizer Schaumtorte, nach— 
dem mit Fruchtgelee oder Marmelade, welche auch von friichen ab— 
gezogenen Zwetſchen gemacht werden kann, bejtrihen. Dann wird 
das Eiweiß zu einem fejten Schaum gejhlagen, Zuder und Vanille. 
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unter ſtetem Schlagen allmählich — der Kuchen bis zu 
einem ſchmalen Rande damit bedeckt und ſolange in den * geſtellt, 
bis der Guß eine hellbtaune Farbe erhalten hat. 


32. Makronen-Schaumtorte. Es wird ein Matronentuchen 
nach Nr. 79 gebacken; ferner beliebige Marmelade, 6 Eiweiß, 
IPfd. durchgeſiebter Zucker und ein wenig mit Zucker feingeſtoßene 
Vanille. 

Der erkaltete Makronenkuchen wird mit dem Eingemachten bedeckt, 
das Eiweiß zu einem ſteifen Schaum geſchlagen und, nachdem Zucker 
und Vanille durchgemiſcht ſind, über das Eingemachte geſtrichen. Dann 
verziere man den Schaum mit Streuzucker und laſſe ihn in einem 
ſchwach geheizten Ofen trocken werden. 


33. Einfache Torte mit Fruchtgelee. Pfd Butter wird zu 
- zu Sahne aerieben, mit 4 Bfd Zuder und 6 Eipottern 1/2 Stunde ge- 
rührt, 4 Pd. feinſtes durchgefiebtes Mehl und der von 6 Eiern ge- 
Schlagene Eierſchaum darunter gemifcht und gelb gebaden. Nach dem 
Erfalten wird die Fläche kreisförmig mit Stückchen Gelee belegt. 


34. Schwäbiſche Torte. Hierzu ein Blätter-, Sahne- oder ein 
Miürbeteig Nr. 6, ein gutes, recht fteif gefochtes Kompott bon umreifen 
Stachelbeeren, reifen — Kirſchen, Äpfeln oder Zwetſchen, 
und zum Guß 6 Eier, 4 Pfo. feingeſtoßene Mandeln, Pfd durch— 
geſiebter Zucker, abgeriebene halbe Schale einer Citrone As etwas 
Muskatblüte. 

Man lege von dem gemachten Teige einen Boden mir aufitehendem 
Rande in eine Springform, beftreue das Unterblatt recht did mit fein- 
geſtoßenem Zwieback, ftreiche das Kompott darüber und bedede eg mit 
folgendem Guß: Die Eidotter werden mit Zuder, Mandeln und Ci— 
tronenfchale ?/a Stunde nach Nr. 1 ftark gerührt und mit dem fteifen. 

Schaum diejer Eier vermifcht. Diefe Torte wird beim ſtärkſten Hibe- 
grad gebaden. Wenn der Guß gelb geworden iſt, ſo lege man dünne 
Ruten über die Form und bedecke ſie mit einigen Bogen Papier, damit 
der Guß nicht dunkler werde. 


aD. Wellingtonstorte. > Pd Mehl, 3 1 Pd. Butter, 4 Pfo-- 
geriebene Mandeln, + Pfd. — Zucker, 2 Eier, zum Teig; 
ferner? Uzn. ſüße, 6 "Stiic bittere, kleingehackte Mandeln, 6 Eimeiß. 
Der Teig wird ausgerollt oder i in der Form auseinander gedrückt 
und gar gebacken, das Eiweiß zu fteifem Schaum gefchlagen, mit Zucker 
und Mandeln vermiſcht, darüber geſtrichen und ſchnell ein weng 
— en. 
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36. Linzer Torte. + Bfd- geriebene Mandern, worunter 1 Uze. 
bittere find, Pfd Mehl, a Bid Zucker, 7 Uzn. Butter, 2 Eidotter, 
das fein — Selbe von 3 hartgefochten Eiern, feine Schale einer 
Citrone und 2 Eßlöffel Arraf oder Rum zum Teig gemacht, diejer aus⸗ 
gerollt, mit einem Rande umlegt und gebaden; dann mit beliebigem 
Eingemachten beftrichen. | 


37. Erdbeer-Torte mit Banille-Sreme. Hierzu ein Blätterteig, 
reife, reichlich mit Zucker verfüßte Erdbeeren, 7 Uzn. Zuder, 8 Eier, 
ein Stückchen mit Zuder feingeſtoßene Vanille, 1a Eptöffel Puderftärke, 
und 5 g weiße Gelatine zur Creme. 

Der Blätterteig wird gebaden und die Creme gemacht wie folgt: 
Man rührt jo Ai Sahne mit den Eidottern, gibt Zuder, Vanille Hinzu . 
und Schlägt dies auf mäßigem Feuer bis vor dem Kochen. Nachdem 
man den Topf jchnell abgenommen, jchlägt man das mit Waſſer auf- 
gelöfte, Har gefochte Agar-Agar oder die Gelatine (nimmt man Stärke, 
fügt’ man fie ſchon vorher bei) und das zu Schaum gejchlagene Weiße 
von 6 Eiern unter die Creme und fährt mit dem Schlagen jolange fort, 
bi3 fie nicht mehr heiß, aber noch nicht ftarr ift. Unterdes werden die 
Erdbeeren nötigenfalls Yeicht und behutfam gewaſchen, nach dem Ab— 
tropfen did mit Zuder betreut. Man rührt fie, wenn die Torte zur 
Tafel gebracht werden joll, unter die Creme und füllt diefe big an den. 
Rand auf die Torte. 


38. Stadhelbeertorte. Ein beliebiger Teig, Blätter-, Mürbe— 
oder Sahneteig (lebterer eignet fich beſonders zu dieſer Torte); 
ferner? 13Pf. von Stiel und Blume gereinigte unreife, oder aud) eben- 
ſoviel reife Stachelbeeren und dann etwas weniger Zucder, reichlich 
1 Pfund geriebener Zuder und etwas Zimt. 

Man rollt den Teig gleihmäßig 4Zollı did aus, bededt ihn 1 cm 
hoch mit recht ſüß und fteif gefochtem Stachelbeer-Kompott, belegt den 
Kuchen gitterartig mit Streifen von demfelben Teige und bädt die Torte, 
in bis "/s Stunde gar. 

Nachdem der Teig ausgerollt ift, legt man einen runden Dedel auf 
und jchneidet mit dem Kuchenrädchen den Teig ringsum ab. Dann 
fegt man ihn auf die Ruchenplatte, verjieht ihn ringsum mit einem 
Rande von dem übriggebliebenen Teige, von welchem man ſchmale 
Streifen jehneidet, die man zu dem Zwecke etwas dreht. Bon dem 
letzten Reit des Teiges, welchen man nochmals ganz dünn augrollt, 
rädert man 3 Zoll breite Streifen und legt fie gitterartig über das 
Dbit. — Noch einfacher bereitet man eine Torte von Mürbeteig, wenn 
‚man den nur mit einem aus Teigjtreifen gedrehten Rande verjehenen 
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Kuchen raſch gar bäct, dann erft mit dem dicken abgefühlten. Kompott 
bedeckt und rafch dieſes einige cm hoch mit recht fteif geichlagenem 
Eiweiß, welchem man zuleßt nur ganz wenig Puderzucker beimijcht, 
überftreicht. Der Eierjchnee wird dann im Dfen nur ein wenig 
getrodnet und muß ganz weiß bleiben. 


39. Norwegische Stadjelbeertorte. Man kocht 3 Pfund unreife 
Stachelbeeren in Waller auf, Eocht fie alsdann nach dem Abtropfen 
mit 14 Pf. Buder, + Qt. Wein und Citronenfchale weich und legt fte 
auf ein Sieb. Vfſd. Zuder wird ſchaumig gerührt, 10° Eibotter, 
Pfd. Zuder, 5 pf geriebene Mandeln und Pfd geriebene Sem— 
meln hinzugefügt, die Stachelbeeren loſe durch die Maſſe gezogen und 
„der Eimeißichnee von 6 Eiweiß durchgerührt. Im vorgerichteter Form 
bäckt man die Torte bei gelinder Wärme und überzieht fie nach dem 
Abkühlen mit Zuderglafur Nr. 9. . 


40. Weintraubentorte. Ein Mürbeteig nad) Nr. 6, unreife 
Weintrauben mit Zuder im gleihen Gewicht. 

Man made die Torte nad) Gefallen offen oder mit einem Ober— 
blatt und rolle den Teig aus oder drüde ihn, wie es bei Torte von 
frischen Zwetſchen genau befchrieben ift, in eine Springform. Dann. 
bejtreue man den Teig ziemlich did mit geſtoßenem Zwieback, lege die 
Weinbeeren dicht nebeneinander darauf, bejtreue fie did mit Buder, 
stelle den Kuchen fo, oder mit einem Oberblatt verjehen, beim ſtärkſten 
Higegrad (ſiehe Nr.. 1), in den Dfen und laſſe ihn mährend 
1—1!/4 Stunde dunfelgelb baden. 


41. Johannisbeertorte. Ein Sahne- oder Mürbeteig, 15Pf- 
Sohannisbeeren, 1 Pfund geriebener Zuder, einige Eßlöffel geriebener 
Zwieback. 

Man rolle den Teig aus, ſtreue reichlich geſtoßenen Zwieback dar— 
über, und lege das Obſt, mit dem bemerkten Zucker beſtreut, darauf. 
Mit dem Formen des Randes und Baden verfahre man tie Bei. 
Stacdelbeertorte. 


42. Kirſchentorte. Ein Sahneteig, ein Suppenteller voll jaure, 
ausgefteinte Kirſchen, 3 & Pfund Zucker, Zimt, einige Chlöffel 
geitoßener Zwiebock. 

Nachdem die Hälfte des Teiges zum Unterblatt ausgerollt und 
mit Zwieback beftreut, werden die Kirſchen mit Zuder und Zimt ver— 
miſcht, ohne den ausgelaufenen Saft auf den Kuchen gelegt, von der 
anderen Hälfte des Teiges ein Gitter darüber gemacht und der Kuchen. 


% bei SER Hige gebaden. 
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Der ausgelaufene Saft wird mit Zucker etwas eingedickt, und, 
wenn der Kuchen zur Tafel gebracht werden ſoll, theelöffelweiſe in 
die ſchrägen Vierecke gefüllt. ”: 

Man kann auch) das Gitter fehlen laſſen und den ausgelaufenen 
Kirſchenſaft mit 4 Eiern, 4 Dt. dicker ſaurer Sahne, 2 Löffel Stärke 
und 6 Löffel Zuder —— etwas Citronenſchale verrühren und den 
Guß, wenn die Torte beinahe fertig iſt, darüber ſtreichen und völlig 
gar baden. 


43. Torte von Zuckerfrüchten. Die Hälfte des Mürbeteigs 
Nr. 6, beliebige Zuderfrüchte, ein Juderguß Wr. 9. 

Man rolle den Teig zu einem Unterblatt aus, lege ringsherum 
einen ſchmalen Rand darauf und bade ihn Schnell gar. Dann bejtreicht 
man den Kuchen mit Konfitüren jeder Art (Aprifofenmus oder Drei- 
frucht-Marmelade eignen Jich befonders dazu) und mache einen Zucker— 
guß darüber, nad) Belieben mit Citronenfaft oder Drangenblüten- 
waſſer. 


44, Liebestorte. Man macht von 14 Pf feinſtem Mehl einen 
Miürbe- oder Sahneteig, formt daraus 3 Kuchen, bejtreicht fie mit 
Butter, ftreut Zuder und Zimt darüber und bädt fie gehörig gelb. 
Nach dem Erkalten bededt man den erjten Kuchen mit einer dickgekochten 
Weincreme, den ziveiten mit Himbeer- oder Sohannisbeergelee, legt 
dann alle drei aufeinander, Schneidet erit am folgenden Tage den Rand 
ringsumher mit einem jcharfen Meifer glatt, macht einen beliebigen 
Guß darauf, etwa von Schofolade oder Zuder mit Citronenfaft, und 
verziert die Torte mit feineg eingemachten Früchten oder Succade. 


45. Citronentorte mit Guß. in Blätter oder Mürbeteig, 
einige friſche Eitronen, Zuder, Biskuit und zum Guß 4 Eier, 1 Dr. 
dide Sahne mit Buder verfüßt. 

Es wird von dem Teig ein offener Kuchen gebaden, mit Zuder 
bejtreut, mit Citronenfcheiben, die von den äußeren Schalen, Kernen 
und Häuten gereinigt find, dicht belegt, gehörig verſüßt, mit Bisfuit- 
Schnittchen bededt und mit Eiern, Sahne und Zuder, welche mit einem 
Schneebefen gut gefchlagen find, übergofjen und noch fo lange in den 
Dfen geftellt, bis der Guß dick geworden ift. 


46. Eitronentorte von Blätterteig. Ein Blätterteig von 3 Pf, 
Mehl, ferner: 4 frifche faftige Citronen, 4 PBfo. geriebene Mandeln, 
IPfd Zuder und 4 Bier. 

Man ſchält die Citronen dünn ab, kocht die Schale in Waffer eich, 
zerichneidet fie in längliche Streifchen, focht 2 gehäufte Eßlöffel Zuder 
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mit 1 Eßloöffel Wein oder dem Waffer, worin die Schalen gefosht find, 
zu einem diden Sirup und focht die Schale darin fo lange, bis fich der: 
Zucker anhängt. Der Saft. wird ftarf aus den Citronen gepreßt, mit 
den Mandeln, dem Zuder, der fandierten Citronenschale und den Eiern 
tüchtig gerührt. Damit wird der Blätterteig beitrichen und ſchnell ge- 
baden. 


4%. Citronentorte von Reis. Hierzu eignet fich ein Blätterteig, - 
nicht weniger der Teig Nr. 4 oder 6, ferner gehort dazu 4 Pfo. 
beiter Reis, > Pfd. geriebener Zuder, 4 frifche Citronen. 


Der Reis wird abends vor dem Gebrauch gut gewaschen und ab> 


gebrüht, zum Aufquellen über Nacht ganz reichlich mit Waffer bedeckt, 
anderen Tages in demfelben Wafjer, ohne gerührt zu merden, weich 
gekocht und zum Ablaufen auf ein Sieb geſchüttet. Dann reibt man 
eine Citrone auf dem Zucker gehörig ab, ſchneidet von 3 Citronen die 
Schale dünn ab, kocht dieſe in Waſſer weich, ſchneidet ſie dann in 
Streifchen und kandiert ſie wie im Vorhergeheuden. Der Saft der 
4 Citronen wird mit dem Zucker gerührt und der Reis mit einer 
Salatgabel vorfichtig durchgemifcht. Unterdes wird der Teig zu einen 
Unterblatt ausgerollt und ein Rand pon der Breite eines Singers 
darauf gelegt, wobei zuvor der Raum ringsumber mit falten Waſſer 
bejtrichen werden muß, damit der Rand feithalte. Nachdem der Kuchen 
gebaden und erfaltet ift, ftreicht man den Reis darüber und bejtreut 
ihn mit der fandierten Citronenschale. Anſtatt letzterer fann die Torte 
mit eingemachten Aprikofen verziert werden. / 

Die bemerften Beitandteile find auf einen großen Kuchen berechnet. 
Derjelbe ift von ſehr erfrifchendem Geſchmack und befonders dann zu 
empfehlen, wenn das frische Obſt fehlt. 


485. Apfeljinentorte. 3 Pfd. Zucker, 7 Uzn. geriebene Mandeln, 
12 Cier23 Uzn Mehl und 2 Eplöffel Arrak. Hiervon werden, nachdem 
die Bejtandteile wie Mandeltorte gerührt find, 2 Kuchen gebaden. 
Dann werden 2 ganze Eier und 4 Eidotter, Saft von 4 Apfelſinen 
und bon einer die abgeriebene Schale, Saft von 2 Citronen und 4 Did 
Zucker über Feuer mit einem Schaumbefen gefchlagen, bis die Maſſe 
dicklich wird. Dieſe Creme füllt man auf einen der Kuchen, legt den 
andern als Oberblatt darauf und glaciert die Torte mit folgendem: der 
Saft von 1 Apfelſine wird mit 4 Pfd. feingeftoßenem Zuder und 1 C$- 


Löffel Waſſer '/s Stunde gerührt und glatt überftrichen. 


® 49. Apfeltorte von Blätter- und Miürbeteig. Hierzu ein 
J— beliebiger Teig, gute Apfel24 Uznin feine Streifchen geſchnittene ſüße 


——æ 
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Mandeln, 1—2 Citronen, Zuder und Zimt, einige Eßlöffel geftoßener 
Zwieback. 

Die Hälfte des Teiges wird zu einem Unterblatt ausgerollt und 
mit Zwieback beftreut, dann werden Äpfel vom Kerngehäufe befreit, 
in feine Scheiben gejchnitten, mit Mandeln, Citronenjcheiben, Zimt 
und dem nötigen Zuder lagenweije did auf den Teig gelegt und mit 
einem Oberblatt oder Gitter nach Stachelbeertorte (Nr. 39) verjehen. 
Der Kuchen wird bei ftarfer Mittelhige ſchön gelb gebaden. 


| 50. Gute Apfeltorie von Mürbeteig. Cin Teig nad) Nr. 6, 
gute mürbe Üpfel von gleicher Größe, 1 Taffe weißer Wein, 1 Citrone, 
reichlich Zuder und etwas geſtoßene Mandeln. 

Der Teig wird ausgerollt und mit einem Kande verfehen, oder in 
einer Springform gleichmäßig auseinander gedrüdt, wie e3 bei Torte 
von frischen Zwetſchen Nr. 53 angegeben iſt. Unterdes werden die 
Äpfel recht rund geſchält, durchgefhnitten, und nachdem die runde 
Seite mit einem fcharfen Meffer etwas zerhadi worden (was jedoch 
ichnell geſchehen muß, damit fie ihre Farbe nicht verlieren), in eine 
Miſchung von dem bemerften Wein, abgeriebener Schale einer Eitrone 
nebit Saft, Mandeln und reichlich Zuder getunft. Nun wird Die 
Schnittſeite der Apfel auf den Kuchen gelegt und dieſer bei ftarfer 
Hitze 1!/ı Stunde gebaden. In befonderen Fällen kann die Torte mit 
allerlei eingemachten Früchten verziert und mit einem Rande von 
Apfelſinenſcheiben, die mit Zucker durchzogen ſind, verſehen werden; 
indes iſt die Torte auch ohne weiteres vorzüglich. 


51. Feine Apfeltorte von Mürbeteig. Zum Teig Pfd 
feines durchgeſiebtes Mehl,> Pfd. ausgewaſchene Butter, 3 Uzn. durch⸗ 
geſiebter Zucker, 1 Ei, 2 Eßloöffel Rum, 2 Eßlöffel Waffer, ferner: 
gute Üpfel, Wein, Buder, Citronenſchale und ganzer Zimt. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Zucker, Ei, Rum, Waſſer 
und Mehl allgemach dazu gegeben, das Ganze noch eine Weile tüchtig 
gerührt, in einer zugerichteten Springform mit einem flachen Holz 
Löffel, den man mit wenig Mehl beftäubt, auseinander gedrüdt, fo 
dat der Teig an den Seiten etwas dicker wird und einen Rand bildet; 
den Boden beftreut man mit etwas geftoßenem Zwieback. Unterdes 
werden in 8 Teile geichnittene Äpfel mit Wein, Zuder, Citronenſchale 
und ganzem Simt halb gar gekocht, nachdem fie falt geworden, einer 
auf dem andern liegend in dichten Kreiſen auf den Kuchen gelegt und 
diefer bei ftarfer Hitze dunfelgelb — nicht braun gebaden. Die Brühe 
läßt man etwas dicklich einfochen und ‚gibt fie, wenn der Kuchen auf- 
aerragen werben joll, über die Äpfel. | 
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52. Einfache Apfeltorte. Man beitreicht eine Springform mit 
Butter, beftreut fie mit Zwieback und füllt fie ſchichtweiſe mit aeriebener 
Semmel (noch einfacher Schtwarzbrot) und Apfelfchnitten. Jede Schicht 
wird mit Butterftüdchen belegt und mit Zucker beftreut, auch Hin und 
wieder mit Obſtgeleeſtückchen verſehen. Dann bädt man die Torte, 
deren obere Schicht aus Brot beftehen muß, eine gute Stunde Eine 
a Stunde vor dem Garfein bereitet man aus F Qt faurer Sahne, 

4 Eidottern, 3 Uzn. Zuder und 13 Uzn.geriebenen Mandeln einen 


Guß, den man über die Torte gießt, um fie alsdann völlig gar zu 


* 


backen. 


53, Torte von friſchen Zwetſchen. Hierzu ein Teig nach Nr. 6, 
ferner: gute reife Zwetſchen, geriebener Zuder und Zimt, geftoßener 
Zwieback. 


Die Zwetſchen ſetze man in einem blechernen Sieb ſo lange in 
langſam kochendes Waſſer, bis die Haut mit einem Meſſer leicht ab⸗ 
gezogen werden kann (läßt man fie zu weich werden, fo wird das Ab— 
ziehen erjchwert). Nachdem nun die Haut entfernt ift, fchneide mar 
die Steine heraus und lege die Zivetichen in eine Schale. Dann wird - 
der Teig gemacht, den man, ohne ihn auszurollen, ſogleich in einer zu⸗ 
gerichteten Springform auseinander drüden kann. Zu diefem Zwecke 
lege man ihn ſtückweiſe in die Form und drüde ihn mit der flachen, 
mit Mehl beftäubten Hand gleichmäßig, jedoch ſeitwärts dider, aus— 
"einander, jo daß ein zweifingerbreiter Rand von gleihmäßiger Höhe 
entſteht, wobei jede durchlichtige Stelle mit Teig zu verdichten ift. Den 
aufitehenden Rand lege man mit zwei Fingern in ſpitze Baden und 
biege dieſe jchräglaufend nad) einer Richtung hin. Danach beftreue 
man den Teig reichlich mit gejtoßenem Zwieback, drehe jede Zwetſche, 
eben zugedrüdt, in geriebenem Zuder und lege fie, am Rande anfangend, 
ganz dicht und kreisförmig bis zur Mitte Hin, ftreue etwas Zimt darüber: 
und lafje den Kuchen bei ftarfer Hibe (fiehe Nr. 1) 1!/a Stunde 
dunfelgelb baden. 

Der aus den Zwetſchen gelaufene Saft werde auf einem Suppen 
teller mit etwas Zuder auf einer heißen Platte ein twenig eingedidt, 
und erft, wenn der Kuchen zur Tafel gebracht wird, über die Zwetſchen 
verteilt. 

Der bemerkte Teig iſt zu einer großen Torte hinreichend. Warm 
it diefe am mohlfchmedendften, jedoch fann fie einige Tage vorher. 


- gebaden und vor dem Gebrauch !/s Stunde in einen heißen Dfen ge— 


jegt werden. In Zeiten, wobei die Zwetſchen fehlen, kann der Kuchen 
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nach dem Backen mit Mus von Zwetſchen ohne Schale beftrichen und 
dann 4 Stunde in den Dfen geftellt werden. 


54. Torte von getrodneten Zwetichen. Man nehme den Teig 
Nr. 6, mache aus zurücdbehaltenem Teige mit dem Tortenrädchen 
ihmale Streifen, lege diefe wie ein fchiefwinfliges Gitter über das 
Obſt, oder man verfahre nach vorhergehender Angabe: ferner gehören 
dazu 1 Pfund Katharinenpflaumen oder gute Zwetſchen, t/a Flache 
Weißwein 7 Uzn. Zuder, 4 Po. Korinthen, 1 Citrone und gejtoßener 
Zwieback. 

Die Pflaumen werden in heißem Waſſer abgewaſchen, Zwetſchen 
abgebrüht (ſiehe Kompotts), und in wenig Waſſer ſolange langſam 
gekocht, bis ſich die Steine herausdrücken laſſen. Dann werden 
die Pflaumen mit der Brühe, Wein, Zucker, Saft und halber Schale 
einer SE in einem irdenen Töpfchen, fejt zugedecdt, langjam weich 
gekocht; 14 Stunde vorher gibt man die reingewafchenen Korinthen 
hinzu En "äßt die Brühe gut einfochen. Nachdem da3 Mus völlig 
falt geworben, jtreihe man es auf den mit Zwieback bejtreuten Teig, 
mache ein Gitter darüber und laſſe den Kuchen bei ſtarker Hitze 1 bis 
1!/a Stunde dunfelgelb baden. 


55. Offfriefifche Knüppeltorte. 6 Eigelb, 6 Löffel jaure Sahne, 
6 Löffel Zuder verrührt man gut miteinander, knetet dann ſoviel Mehl 
hinein, daß man einen loderen Teig erhält, den man ausrollt und in’ 
kleine vieredige Stüde fchneidet, um ſie in Schmelzbutter goldgelb zu 
backen. Dann läutert man Pfd. Zucker, fügt 4 Pro, in Streifen 
gejchnittene Mandeln, Halb joviel —— Succade, geriebene 
Citronenſchale und geitoßene Banille Hinzu, rührt Schnell die Teigitüd- 
- chen mit durd) und drüct die Maſſe feit in eine mit Zuckerwaſſer aus- 
geipülte glatte Form. Man ftellt die Torte iiber Nacht fühl, bevor man 
ſie ftürzt, und Hält dazu die Form einen Augenblid in heißes Wafler. 


56. Datteltorte, Man bereitet aus 6 Ugn. Mehl, 3 Uzn-fchauntig 
gerührter Butter, 3 Uzn. Zuder, 3 Eigelb, dem zu Schnee gejchlagenen 
Eiweiß und feingefchnittener Citronenfchale einen leichten Teig, den 
man in eine Springform füllt und halb gar bädt. Inzwiſchen rührt 
man 8 Eiweiß recht ſchaumig mit 3 Pf. feinem Zuder, fügt 2 Pf. 
feingeriebene Mandeln und 3 Pr. feinftreifig gejchnittene Datteln und 
1 Glas Madeira Hinzu und jüllt diefe Dattelmafje auf die Halb gar 
-gebadene Torte und bädt fie völlig fertig. Zuletzt überzieht man die 
Torte mit dreifarbiger Zuderglafur, der reichlich Citronenfaft zugejeßt 
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2 wurde, damit fie ſäuerlich ſchmeckt, und — ſie mit Datteln und ein⸗ 
gemachten Früchten. 


57. Engliſcher Plumkuchen. 1 Pfund gute Schmelzbutter oder 
frifche Butter, weiche langſam geſchmolzen, abgeklärt und wieder did 
geworden ift, 1 Pfund geriebener und fein durchgejiebter Zuder, 
1 Pfund gute Vuderſtärke, 1 Pkund gut gewajchene und wieder ange- 
teo&nete Korinthen, 12 Eier?4 Uznfeingejchnittene Succade; UzeZimt, 

34 UzRelfen, beide Gewürze fein gejtoßen, und ein Weingla® Madeira 
oder Arraf. 
Man reibt die Butter zu Sahne, rührt nad) und nad) Eidotter, 
Gewürze, Zuder und Korinthen Hinzu und rührt die Maſſe nach Nr. 1 
!/g Stunde fo ftark, daß fie Blafen wirft. Dann zieht man das zu 
einem feſten Schaum gejchlagene Eiweiß Leicht duch, rührt nachdem 
die Stärke hinzu, ſowie auch zuletzt den Madeira, ſetzt den Kuchen 
fofort in den Ofen und bädt ihn bei Mittelhite 14 Stunde. Bei 
diefem Kuchen ift die Anwendung von Badpulver jehr zu empfehlen. 


58. Auflegekuchen, der fid) lange frifch erhalt. 8 Eier, eben- 
-foviel an Gewicht durchgefiebter Zuder, Butter und Mehl. £ 

Die Butter wird geichmolzen, abgeklärt und, nachdem fie wieder 
die geworden, mit dem Zuder, welcher nad) und nach hinzugegeben 
wird, folange gerieben, bis dieſer gejchmolzen ift; dann rühre man 
die ganzen Eier nad) und nad) Hinzu, rühre die Maffe noch ferner 
1/5 Stunde nah Nr. 1, miſche das Mehl durch, bade davon 3 Kuchen 
dunfelgelb, beitreiche 2 derfelben mit Gelee, lege alle drei aufeinander, 
jchneide andern Tags den Rand glatt und beftreue den Kuchen mit 
geriebenem Zuder. 

Man kann dem Teig auch noch Citronenſchale und Citronenſaft 
zuſetzen, auch nur einen Kuchen von der Maſſe backen, dieſen mit 


Fruchtgelee beſtreichen und noch mit dem Schaum von 3 Eiweiß, dem 


etwas Vanillezuder zugefegt wurde, bededfen und im Dfen eben trodnen 
Laffen. 


99. Kenziger aufgerollter Kuchen. ı Pro, ducchgeftebter Zuder, 
7 Uzn. feines, durchgefiebtes Mehl, 15 Gier, Gelee oder Zuderfrüchte, 

Der Zuder wird mit den Eidottern YA Stunde ftarf gerührt, 
dann das Mehl und der feite Schaum der Eier durchgemiſcht. Hier— 
von werden 2 länglic) vieredige Kuchen auf einer Platte 20 bis 30 
Minuten bei mittlerer Hibe gebaden. Einer derjelben wird mit ein= 
gemachtem Mus jeder Art oder Gelee oder Kitronenmus aus Nr. 15 
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bejtrihen, der andere darauf gelegt und das Ganze wie eine Bapier- 


rolle aufgerollt. 


Diejer Kuchen ijt von angenehmem Geſchmack und hält fich lange. 


60. Bandkuchen. 1 Pfund abgeflärte Butter, 1 Pfund durchge» 
fiebter Zuder, 1 Pfund ermärmtes Mehl, 16 Eier, 1 Citrone. 1 Thee= 
Löffel Musfatblüte, 2 Theelöffel feiner Zimt, 3 Uzn. füße, 2 Uze bittere 
geriebene Mandeln. 

Die Butter wird langjam gejchmolzen, abgeklärt, mit dem Zuder 
did gerührt. Dann werden die Eidotter, Saft und abgeriebene Schale: 
einer Citrone, Mustatblüte, Zimt, Mandeln dazu gethan und dies 
alles ?/s Stunde nad) Nr. 1 ftark gerührt. Danach gibt man den 
feſten Schaum von 12 Eiern mit dem Mehl Löffelweife zur Maffe. 

"Bon diefer ftreicht man 1 Strohhalm did in eine flache zugerichtete 
Form, läßt es gelb baden, ftreicht dann wieder ebenfoviel darüver,, 
bäckt e3 wieder gelb und fährt jo fort bis zu 5 Lagen, welche vorher 
gleichmäßig geteilt werden müfjen. Nachdem die erite Lage gebaden 
iſt, wird das Feuer unter der Torterform oder dem Bratofen größten 
teils weggenommen, jo daß der Kuchen hauptjächlich von oben gebaden 
ne aber übrigens Mittelhige (fiehe Nr. 1) gleichmäßig unterhalten 
wird. 5 

Auch kann man die Maffe zu einem Kuchen baden und Frucht- 
gelee dazu reichen. 


61. Sandkuchen. 1 Pfund gute friſche Butter, 1 Pfund durch⸗ 
gefiebter Inder, ı Bid, feinftes Weizenmehl und> Prod. fein durch- 
gefiebte echte Weizenftärfe, je nach der Größe 10—12 friiche Eier, 
Saft und halbe, fein geriebene Schale einer guten Citrone und 2 Eß— 
löffel Arraf. Alles dieſes muß, mit Ausnahme der Eier, einige Stunden 
vor dem Anrühren an einem warmen Orte jtehen. 

Die Butter wird vorher geſchmolzen, vom Bodenjab abgeklärt, 
nach der Abkühlung zu Schaum gerieben, und mit dem Zuder, welcher 
nach und nad) Hingeftreut wird, tüchtig gerührt. Dann gibt man unter 
jtetem Rühren im warmen Raume allgemad) ein Eidotter nach dem andern 
Hinzu, jowie auch die abgeriebene Eitronenfchale, und rührt Löffelmeife 
das Mehl in die Maffe. Nachdem diefe im ganzen !/s Stunde nad) 
er. 1 gerührt worden, wird der Arraf mit dem Kitronenfaft durchge 
milcht und alsdann das zu jteifem Schaum gejchlagene Eiweiß nebit 
einem Theelöffel voll Badpulver Leicht dDurchgezogen. Die Mafje jebe 
man jogleich in der bereitjtehenden zugerichteten Form in den Dfen und 
laſſe fie bei Mittelhige 1!/s, wenn der Kuchen did ift, 2 Stunden 
baden. Während diefer Zeit darf nicht an die Form geftoßen werden. 
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Die Unterhige kann anfangs etwas ſtärker al3 die Oberhitze fein, dann 
aber muß fie fehr vermindert und jpäter das Feuer unten ganz entfernt 
Sa kann den Sandtortenteig auch in drei Zeile teilen und einen 
mit Schofolade braun, einen mit Cochenille rot fürben und den legten 
gelb laſſen, diefen Teig ſchichtweiſe in die Form füllen und dann nad) 
dem Stürzen mit einem breifarbigen Guß, welcher mit Marasfino 
gewürzt ijt, überziehen. Ä | 

Ebenfo kann man unter den Teigs Uzfeinen Zimtab Uzfeingeſtoßene 
Neltenzt, Uze-feinen Kardamom, 3 Uze. gewiegte Succade, ebenfoviel 
Pomeranzenichale und etwas abgeriebene Eitronenfchale und jo eine 


„Gewürzſandtorte“ heritellen. 


62. Echtes Nienburger Biskuit. (Driginalrezept.) Man rührt 
16 Eigelb‘ mit IPfd. Zuder, der Schale einer Viertel, dem Saft einer 
ganzen Citrone und einem halben Theelöffel feinem Kardamom fo lange 
tüchtig durcheinander, bis e3 dickſchaumig ift und große Blaſen fchlägt, 
dann miſcht man den zum Schneiden fteifen Schnee von 9 Eiweiß 
unter die Maſſe und rührt zufegt 15 Pfund feinſte Puderftärfe 
durch. Die Form wird mit Buiter did beftrichen, mit feiner Semmel 
beftreut, abermal3 mit viel zerlafjener Butter beftzichen und mit etwas 
gröberem Reibbrot ausgeſtreut, die Mafje eingefüllt und bei gleich- 
mäßiger milder Hige 1 Stunde langjam gebaden. 


63. Schnell zu macendes Bisfuit. 15 frifche Eier, 1 Citrone, _ 
4 Bio. Surchgefiebter Zuder, 4 Bfo. Puder. 

Man jchlägt 13 Eiweiß zu einem möglichit feiten Schaum, rührt 
15 Eidotter mit der teilweife abgeriebenen Schale und dem Saft einer 
Citrone leicht durcheinander und Yäßt dies Yangfam in den Schaum 
fliegen, indem man diefen mit einem Schaumbejen fortwährend ftarf 
ſchlägt. Dan ftreut man den durchgefiebten Zuder hinein, ferner den 
Puder und Schlägt nun nicht länger, als bis ſich diefer mit der Maſſe 
vereinigt hat. Das weitere wie vorftehend. 

Dasjelbe Biskuit kann man auch mit24 Ugngeriebener Chofolade 


(„Chofoladenbiskuit“) vermischen, man nimmt dann UznPuderftärke 


weniger. 


64. Gutes böhmiſches Semmelbisfnit. Auf jedes Ei nimmt 
manz Uze. Zucker und! Uze geriebenes und durchgefiebtes, zwei Tage 
altes Weißbrot, ohne braune Rinde. Die Eidotter werden mit Zuder, 
Saft und halber Schale einer Eitrone und Zimt mit einem Schaum— 
bejen ?/s Stunde ftarf gefchlagen, dann das Weißbrot hineingeftreut 


— 
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und fogleich der fteife Schaum der Eier leicht darunter gemifcht. Dies 
wird in einer wohl zugerichteten Form 1 Stunde gebaden. 

Sit das Weißbrot älter, jo muß man etwas weniger nehmen. dir 
6 Perſonen find 8 Eier hinveichend. \ 


65. Biskuitrolle. Aus 4 Bid Zucker, 6 Eidottern, etwas 
Salz und Citronenschale rührt man eine ſchaumige Maffe, zieht das 
Eiweiß der 6 Eier ſowie 3 Uzn Mehl durch die Mafje, und ftreicht 
fie mefjerrüdendid auf ein bejtrichenes Backblech. Man bädt den. 
Kuchen gelb, ſchneidet ihn glatt, löſt ihn von der ‘Platte, wendet ihn. 
um und beftreiägt ihn mit einer beliebigen Fruchtmarmelade. Man 
rollt ihn zuſammen, ſtellt die Rolle einige Minuten in den Ofen, be⸗ 
ſtreicht ſie mit Zuckerglaſur und belegt fie nach deren Trocknen mit 
eingemachten Früchten. — In feinen Küchen gibt man diefe Bizkuit- 
rolle zerfchnitten und kranzförmig angerichtet mit einer diden Wein 
jauce ftatt ſüßer Mehlfpeife. 


66. Ananaskrauz. Um dieſen ebenfalls als Mehlipeife ge- 
reichten Kuchen, der von vorzüglichitem Gefchmad iſt, herſtellen zu 
können, muß man ſich zwei Formen fertigen laſſen, eine glatte Kranz— 
form (2 Zoll hoch, 8 Roll Durchmeſſer) und eine Becherform(4 Zoll hoch 
und 9 Zol Durchmeſſer) Man bereitet zu dem Kranz einen Sandtorten= 
teig Nr. 61 oder Bisfuit Nr. 63, bädt den Zeig in beiden Formen, 
ſtürzt beide und läßt die Kuchen ausfühfent. Inzwiſchen fchneidet man 
friihe in Zuder gefochte und abgefühlte oder eingemachte Ananas in 
Scheiben, läßt verj hiedene eingemachte Früchte abtropfen und legt num 
den Kranz auf eine paffende Schüffel, auf der man ihn in jchräg 
laufende Streifen teilt, ohne ihn zu zertxennen, und num dicht.mit den 
Ananasſcheiben belegt. Die Becherform ftellt man in die Mitte des 
Kranzes, verziert fie mit ven eingemachten Früchten und reicht a 
Sauce den Ananasſaft, melden man mit gleicher Menge Madeira und 
und mehreren Löffeln Apritofenmarmelade mijchte. 


67. Schokoladekuchen. 14 Eier, 4 Pd. durchgeſiebter Buder, 
2 Bf. geriebene Mandeln, 7 Uzn. auf einem Reibeijen feingeriebene 
umd durchgefiebte füße Banillefchokolae, ‚1; feiner Zimt und 1 Thee= 
föffel voll Badpulver. 

12 Eidotter und 2 ganze Eier werden mit Zuder, Mandeln, 
Schololade mittels eines Schaumbeſens !/s Stunde ſtark geſchlagen, 
oder Y/g Stunde gerührt, dann wird das zu Schaum geſchlagene Weiße 
der Eier durchgemifcht, Backpulver Schnell durchgerührt und der de 
1 Stunde wie Mandeltorte gebaden. 


# 
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68. Korinthenfuhen. 1 Pfund langſam gefchmolzene, abge- 
ffärte und wieder dick getvordene Butter, 1 Pfund feine Weizenjtärfe 
oder Reismehl, Z—1 Pfund durchgefiebter Zuder, 4 Pfd. gewaſchene, 
im Ofen angetzodnete Korinthen, abgeriebene Schale einer Citrone, 

1 geriebene Muskatnuß oder 1 Theelöffel Musfatblüte, 12 frijche Eier, 
!/; Glas Arraf oder Rum. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, unter ftarfem Rühren nad) 

und nad) Zuder, Gewürz, Eiotter und zwar eins nad) dem andern, 

* Yangjam Hinzugefügt und die Maffe nad) Nr. 1 !/s Stunde ftarf ge- 
rührt Dann werden die Korinthen durchgerührt, danach der fteife 
Eimweißichaum, fowie nachdem möglichſt ſchnell die Stärke und zuletzt 
der Arrak durchgemifcht. 


69. Traubenkuchen. (Mitgeteilt aus dem Gaſthofe zu den drei 
Mohren in Augsburg.) Man nehme 1 Pfund Mehl, & Pid. Butter, 
1 Obertaffe voll Zuder, gejtoßenen Zimt je nach Belieben, Salz und 
5 Eigelb und knete es ſehr raſch zuſammen. 

Indeſſen beſtreiche man ein Blech mit Butter, rolle den T Teig aus, 
lege ihn hinein und beſtreue ihn mit feingeſtoßenen Mandeln; dann 
werden 12 Eiweiß zu feſtem Schaum geſchlagen, mit 1!/a Pfund ge— 
ſtoßenem Zuder und 3 Pfund abgezupften weißen Trauben untermengt, 
das Blech gefüllt und gebaden. 

Diefe Maffe gibt 2 mittlere Kuchen. 


70. Taſſenkuchen. 4 Eier, 19/2 Taffe 7 Uzn Butter, 2 Taſſen 

geriebenter Zuder, 3 Taſſen Mehl, 1 Taffe Milh, 3 Taffen Rofinen 

und Korinthen, 6 Stüd feingeftoßene Nelken und die abgeriebene Schale 
einer Citrone. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Zuder, Gewürz und Eier 
nach und nach Hinzugegeben, danad) die Milch und das Mehl und 
zulegt die Rofineh und Korinthen. Zu diefem Kuchen wird 1 Thee- 
Löffel voll Badpulver (jiehe Nr. 1) mit dem trodnen Mehl vermilcht, 
aber niemals mit der Flüfligfeit. | 

Man läßt den Kuchen bei mäßiger Hitze 2 Stunden baden. 


71. N 2 Pfd. guter Reis, Milch zum Radıen desſelben, 
3Pfd Zucker, 7 Uzu.Butter, 12 Eidotter, 10 Eiweiß, Pfd. ſüße und 
6 Stüd bittere geriebene Mandeln} Uzegimt, abgeriebene Schale einer 
Citrone oder etwas in Buder eingelegte Apfelſinenſchale (ſ. Abſchnitt 
A. Nr. 59). 
Drer Reis wird in Waſſer gehörig abgebrüht, in Milch langſam 
ig und recht fteif gefocht; doch — die Körner ganz bleiben. 
Davidis Kochbuch. 33 
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Dann reibe man die Butter zu Sahne, gebe unter fortwährendem 
Rühren nah und nad) Hinzu: Zuder, Eidotter, Mandeln und Gewürz ; 
zuletzt miſche man den jteifen Eiweißfchaum durch. Die Mafje wird in 
einer gut zugerichteten, mit feingejtoßenen Zwieback und Zucker be— 
ftreuten Springform bei Mittelhitze 1!/ı Stunde gebaden. 

Sollte der Reis nicht jteif genug gekocht fein, fo müſſen einige 
feingeſtoßene Zwiebäcke unter die Maffe gerührt werden, ehe der Eimeiß- 
ſchaum dazu fommt. Much kann man ftatt der Mandeln 3 Pfd. aug- 
gefernte Roſinen 4 Stunde im Neis kochen laffen. 


72. Feiner Reiskuchen. Man kocht PR Reis in füher 
Sahne mit etwa3 Salz und 22 Uzn Banillezuder did und verändert 
durch verjchiedene Zuthaten die Reismafje auf mannigfaltige Weife. 
Man vermiicht fie, nachdem man fie mit 6 Eidottern undlz Uznge— 
riebener Semmel verrührt hat, mit 60 g zerſchnittenem Citronat, oder 
mit 3 Uzn. autfgequellten Rofinen, oder 3 Uzu. aufgekochten Fandierten 
oder Friichen zerfchnittenen Früchten jeglicher Art, auch mit Mandeln, 
geriebenen Nüſſen oder mit Öewürzen und Blütenwafler verjchiedenjter 
Art. Inzwiſchen bädt man von Blätterteig Ver. 3 zwei gleichgroße 
Kuchen mit Rand, bejtreicht fie, nachdem fie halb ausgekühlt find, vor: 
exit mit feiner Fruchtmarmelade oder einer Dicken Weincreme, dann mit 
der beliebig gewürzten Reismaſſe, deckt den zweiten Kuchen darüber 
und reicht dieſen Reiskuchen jofort zur Tafel, wo er die ©telle einer 
warmen Mehlipeije vertritt. “ 


73. Mandelfunppfucden. 3 Pfd. feines Mehl, 4 Pfd. Butter, 
4 Pfd. durchgeſiebter Zuder, 4 Pfd. ſüße und 6 Stück Bittere geriebene 
Mandeln, 2 friiche Eier. 

Die Butter wird geſchmolzen, dann gibt man nad) und nad) Eier, 
Zuder und Mandeln Hinzu, rührt die Maſſe !/a Stunde, mifcht das 
Mehl durch, drückt die Maſſe in der Kuchenpfanne ziemlich dünn aus— 
einander und bädt fie gelb. 

Der Kuchen wird mit Gelee beftrichen; jollte man ein Bejtrenen 
mit Zuder vorziehen, jo jchneide man den Kuchen, wenn er aus dem 
Dfen kommt, mit einem fcharfen Meffer in pafjende Stüdchen und 
ſtreue Zucker darüber hin. 


74. Mandelſpeckkuchen. Ein Miürbeteig nad, Nr. 6, ferner 
2 Bin, geriebener Zuder, 3 Pfd, geſtoßene Mandeln, mehrere Citronen, 
2 Eiweiß, 2—24 Uzn. weißer, gröblich gejtoßener Kandis. 

Man tunfe den Zucker in Waffer, Taffe ihn flüſſig fochen, rühre 
in den Buderjaft die Mandeln und Fleingejchnittene Schale einer - 
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Citrone nebft dem Saft und ftelle e& zum Abkühlen hin. Dann macht 
man den Mürbeteig, teilt ihn in 2 gleiche Teile, welche man zu einem 
Ober-⸗ und Unterblatt ausrollt, Teßteres jedoch zwei Finger breit größer 
als daS erjtere, breitet.auf dem Unterblatt die Mandelmaffe fo aus, | 
daß an den Seiten ein zweifingerbreiter Raum bleibt, legt das Ober- 
‚Dlatt darauf und läßt den-Kuchen nicht zu Yangfam baden. Sobald 
‚er aus dem Ofen kommt, ftreiche man das zu Schaum gefchlagene 
Weiße von 3 Eiern darüber, ſchneide Citronen unter Entfernung der 
‚ Kerne in Kleine Würfel, mie man Sped fchneidet, treue fie auf den 
Kuchen, belege ihn auch mit einigen Citronenſcheiben, ftreue den Kandis 
darüber und jtelle den Kuchen eine Weile in den Ofen, damit die oberfte 
Mafje etwas trockne. 


75. Portugiefer Kafteekuchen. 3 Pd. Yutter veibt man zu 
Sahne, fügt 6 Eidotter, 3 Pfd. Zuder, 1 Glas Madeira, 1 Löffel 
Orangenblütenwaſſer, 1 Prife Salz, 4 Pfd. gereinigte Rofinen, 5 Pr 
Reis oder feinftes Weizenmehl und 1 Theelöffel deutfches Badpulver 
Hinzu, zieht Eierfchnee durch die Maſſe, füllt fie in eine vorbereitete 
Form und bädt den Kuchen 1—1!/2 Stunde. Man überzieht ihn nad) 
dem Stürzen mit einem beliebigen Guß. 


76. Königskuchen. & Pid- Butter wird zu Schaum gerührt, 
allmählich 10 Eidotter, Pf. Buder, etwas Salz, 2 g Citronenichafen- 
extrakt 2 Uzn ſüße 4 Ugnbittere geriebene Mandeln und 1 Löffel Cognac 
zugefügt und alles tüchtig miteinander verrührt. Dann mifcht man 
2 PIO- Mehl, 3 Uzn. Korinthen, 3 Uzn gewiegte Suecade und 2 Thee- 
Löffel Badpulver zu, zieht den Eiweißſchnes yon 8 Eiern duch den Teig, 
füllt ihn in Formen und bädt den Kuchen langſam 2 Stunden. 


77. Küſterkuchen. 1 Pfund ausgewafchene Butter, 1 Pfund 
feines Mehl, 2 Pfd. geriebener und durchgefiebter Zucker, Pfd. feitt- 
gejtoßene Mandeln, 9 Eier und Fruchtgelee. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Zuder, Eier und Mandeln 
nach und nad) hinzugefügt und 1/, Stunde gerührt. Dann wird das 
Mehl durchgemengt, die Maffe auf einer Platte fingerdick auzeinander 
gedrüct und hellbraun gebaden. Wenn der Kuchen alt geworden it, 
bejtreut man ihn mit Zuder und legt ftellenmweife Gelee darauf. 


78. Karmeliterkuchen. 9 ganze und das Gelbe von 2 Eiern, 
& Pd. durchgefiebter Zucder, 4 Pfd. Mandeln mit der Scale, ‘die 
mit Roſenwaſſer nicht ganz fein geitoßen find, 3 Eßlöffel Kirſch— 
waſſer, die abgeriebene Schale einer Citrone, Uze. Zimt, 1 Mus— 
* katnuß. 
Ei: 33* 
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Eier und Eidotter werden ſchäumig geichlagen, Die übrigen Be⸗ 
ſtandteile nacheinander hinzugefüat. Dann wird die Malle Stunde 
ſtark und gleichmäßig gerührt, 3 Pfd. feines Mehl gemifcht 
und der Kuchen bei mittlerer Sibe gebaden. 


79. Makronenkuchen. IPfd. füße, mit Eiweiß nicht oonz fein‘ 
gejtoßene Mandeln, mworunter 3 Uze. bittere fein können, 3 Pd. durch— 
geſiebter Zucker, beides erwärmt, 5 Eiweiß, Saft und — abge⸗ 
riebene Schale einer Citrone oder Apfelſinenzucker. 

Man vermiſcht die Mandeln mit dem Zucker und dem Eiweiß, 
fügt den Saft und die Schale der Citrone hinzu und ſtreicht dieſe 
Maſſe auf große zur Kuchenform paſſend zuſammengeklebte Oblaten. 
Man bäckt den Kuchen bei ſchwacher Hitze (3. Grad) und belegt die 
Oberfläche mit eingemachten Früchten. 


80. Mandelberg. Man ſchlägt 8 friſche Eiweiß zu einem ganz 
feſten Schnee, miſcht 3Pf. durchgeſiebten Stampfmelis mit 3 Uzn. 
Stärkemehl hinzu, ſetzt die Maſſe in einem meſſingenen Keſſel auf 
gelindes Feuer und ſchlägt ſie fortwährend mit der Schaumrute oder 
einem Schaumbeſen, bis ſie anfängt dick zu werden. Dann wird der 
Topf vom Feuer genommen und unter Hinzuthun von etwas mit Zucker 
feingeſtoßener Vanille oder abgeriebener Citronenſchale die Maſſe ge— 
ſchlagen, bis ſie kalt geworden. Darauf mengt man 1 Pfund ganz fein 
geſchabte Mandeln, welche auf einer warmen Platte angetrocknet ſind, 
mit einem Spaten durch die Maſſe und bringt dieſe dann auf Oblaten— 
fränze; doch beſſer noch iſt e3, fie auf folgende Weile aufzutragen: 
Man jchneidet 12 Kränze von Bappdedeln in 1 Zoll Breite, jeden zur 
Hälfte der Breite Eleiner als den andern, legt diefe Kränze auf eine 
mit Bapierbogen belegte und mit etwas Mehl bejtäubte Platte und. 
entfernt die Kränze. Auf die alfo bezeichneten Kreife wird Die Mandel 
majje 1 Zollı hoch verteilt und bei gelinder Hige !/s Stunde gebaden. 
Sobald die Mandelfränge aus dem Dfen fommen, feuchte man das 
Papier auf der Kehrfeite mit einem Schwamm ar, wodurch das Ge— 
backene jich löſt, jchneide jte, abgekühlt, mit einem Mefjer glatt, lege 
fie aufeinander, auch nach Belieben hier und da ein wenig Himbeer- 
oder Johannisbeergelee dazwischen, damit die Ringe feft liegen, und 
verziere die Spibe mit einem Blumenstrauß. 


81. Kränze von Blätterteig mit Mandeln gefüllt. Blätter 
teig nach Wir. A und 3 Pid. frifche geriebene Mandeln, 4 Pfd. Zuder, 
1 Ei, die abgeriebene Schale einer Citronet Uzegimt. 

Bon den legten Zuthaten wird ein Teig gemacht, den man einen 
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Halben Finger dick ausrollt und in ſchmale Streifen ſchneidet. Zugleich 
rollt man den Blätterteig aus und fchneidet die Streifen ſoviel breiter, 

daß fie den Mandelteig einfchließen, und rollt fie zufammen. So fährt 
man fort, bi3.aller Teig gerollt ift, ſchneidet aber jeden Streifen, zwei 
Singer breit fürzer al3 den andern, bejtreicht die Stüde mit Ei, wälzt 
fie in grobgefiebtem Zucker, legt fie einzeln kranzförmig auf eine Platte 
und bäct fie bei ftarfer Hitze jchnell geld. Nachher werden fie auf- 
einander gelegt. 


82. Spiegelfuchen. Mean bade einen Kuchen mit einen: ſchmalen 
Rande von englifchen oder Mürbeteig, mache ein beliebiges Weingelee _ 
von einer halben Flaſche Wein, gieße e3, noch flüſſig aber nicht warm, 
auf den erfalteten Kuchen und ftelle diefen Hin, bis das Gelee jteif ift. 


83. Blätterteig mit Citronen-Creme. in Blätterteig von 
2 Pd. Mehl; zur Creme: 4 Pfd. geftoßener Zuder, 4 Citronen, 
oder Apfelwein nach Bedarf, 20 Fe Eidotter, 5 Eiweiß, !/a Eß— 
Löffel feine Weizenjtärfe. 
Man rollt den Blätterteig zum Ruchen aus, belegt ihn mit einen 
nicht zu flachen Rand. und bädt ihn fchnell gar. Dann bereitet man 
folgende Creme: Die Eidotter füllt man in ein Glas, gibt in ein 
gleiches den Saft von den Citronen nebſt fo vielem Weißtvein, daß er 
mit den Eidottern gleichen Raum einnimmt. Dann wird beides mit 
dem bemerkten Zuder, abgeriebener Schale von 2 Citronen, Eiweiß 
und der aufgelöften Stärke untereinander gerührt und auf dem Feuer 
% fortwährend gefchlagen; endlich, wenn die Maſſe ganz ſteif geworden, 
dieſe Schnell vom Feuer genommen und noch jo Lange gefchlagen, bis fie 
nicht mehr heiß ift. Wenn die Torte zur Tafel gebracht werden joll, 
füllt man die Creme auf den Blätterteig und verziert ſie mit Fleinen 
Baiſers. 


84. Obſtkuchen für 15 Perſonen. 2 Pf. Vorſchußmehl, 4 Uzn, 
Butter 24 Uzn.Zuder, 1 Ei und 2 Eplöffel Rum, in Ermangelung 
faltes Wafjer. 

Dies alles wird möglichſt ſchon am horhergehenden Tage gemengt, 
ausgerollt, kreuzweis zufammengefchlagen und nochmals derartig aus— 

gerollt, daß man eine möglichjt runde Form erhält. Daun wird der 
Teig mit einer Zorn bededt, abgerändert und auf eine vorgerichtete 
Platte gelegt; hier mit einen ſchmalen Rand verjehen, die in 4 Teile 
2 geſchnitlenen fauren Äpfel recht nahe zufammen freisfürmig auf den 
Teig gelegt, reichlich Zuder, Zimt, Korinthen, Citronenjchale und 
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geſtoßenes Backwerk darüber geſtreut, Stückchen Butter Sarauf gelegt: 
und der Kuchen ſchön gebaden. 

Bei Kirschen oder Zwetſchen wird vorher Zwieback über den Teig 
geitreut. 

Anmerf. Bei allen Obftfuchen ift e3 anzuraten, das obſt nicht roh auf 
deſn Teig zu legen, ſondern in Zuckerſirup einige Minuten aufzukochen 
und dann zu benutzen. Das Obſt wird gleichmäßiger geſüßt ſein und 
ſchneller gar backen, ſo daß ein Verbrennen oder gar Austrocknen des 
Kuchenteiges zu fangen Stehens wegen nicht vorkommt, 

Der. Kuchen kann bis7zu acht Tagen in einem Töpfchen im Keller 
aufbewahrt werden. 


85. Apfelkuchen ohne Butterteig mit Mandelguß. 18 bis 
20 feine mürbe Apfel von mittlerer Größe, zum Füllen derjelben gut 
gewaſchene Ktorinthen, Zuder, Zimt, Succade und etwas Butter; zum 
Buß 6 friſche Eier, + Pfd. geriebene Mandeln ımd 4 PBfo geriebenen 
Buder, !/ Io Theelöffel Musfatblüte. 

Die * werden geſchält, nach dem Herausbohren des Kern⸗ 
hauſes mit Korinthen, Zucker, Zimt, Succade und einem Stückchen 
friſcher Butter gefüllt und in einer zugerichteten Form oder Pfanne 
aufrecht nebeneinander geſtellt. Dann werden Eidotter, Zucker, Manz . 
dein und Musfatblüte * /4 Stunde ſtark gerührt, mit dem zu feſtem 
Schaum gefchlagenen Eiweiß durchgemifcht, über die Äpfel verteilt und 
die Maſſe 1—1!/ı Stunde gebaden. : 

Man gebe diejen Kuchen womöglic) warm; macht man ihn am 
vorhergehenden Tage, jo kann man ihn 4 Stunde vor dem Gebrauch 
in den Ofen jtellen. 


86. Mannheimer Apfelkuchen. Mean rührt aus 3 Uzn.ſchaumig 
geriebener. Butter, 7 Uzn. Zucker, 5 ganzen Eiern, Schale einer Viertel 
Citrone und 3 Pfd. Mehl einen leichten Teig, den man auf eine mit 
Butter beitrichene, mit geriebener Semmel beſtreute Platte ſtreicht, mit 
Apfelſcheiben dicht belegt und mit einem Guß aus Qt. ſaurer Sahne, 

3 Eiern, Zucker und Vanille übergießt. Man bädt den Kuchen bei 
Mittelhibe, 


87. Mailänder Apfelkuchen. Man bädt nah Nr. 36 einen 
großen Linzer Tortenboden und dünſtet indes gute Borsdorfer Äpfel 
in Wein mit Juder und Citronenſaft weil), Doch dürfen die Viertel 
nicht zerfallen. Auch 7 Uzn. Reis wird abgebrüht und in Sahne mit 
Zucker und Vanille weich und did gefocht und dann Falt gerührt. Auch 
die Apfel müſſen abkühlen, bevor man fie auf den ebenfalls erfalteten 
Kuchen legen kann. Man beftreicht diefen Kuchen mit Aprifofenmarmes 
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Iade, mischt unter den Neis ein Glas Maraskino und ftreicht ihn gleich- 
mäßig auf den Kuchen, legt dann die Apfelicheiben darauf, bejtreicht 

dieſe mit flüffig gemachtem Apfelgelee und belegt den Kuchen mit ein— 
gemachten Kirfchen. 


88. Kuden von Hefenteig auf einer Platte mit frijchen 
Zwetſchen, and mit Apfetn oder andern beliebigen Früchten. 
1 Pfund mwarmgejtelltes Mehl, 7 Uzn. geſchmolzene und abgeflärte 

* Butter, 5 Dt. lauwarme Milch,1 Uze.friſche Hefe (ſiehe Nr. 1), 2 Eier, 
1 gehäufter Eßlöffel Zuder, ferner friiche Zwetichen, und zum Uber— 
ſtreuen des Objtes Zuder, Zimt und Butter. 

+. Man gibt das Mehl in eine Schale, in die Mitte Butter, Zuder, 
Eier, Milch, etwas Salz und in die Milch zerrührte Hefe, macht alles 
zu einem loderen Teige, welchen man langfaı aufgehen läßt, vollt ihn 
dünn aus und legt ihn auf eine gut abgeriebene und beftrichene eiſerne 
Platte; -dann beftreicht man ihn mit geſchmolzener Butter, jtreut Zucker 

und Zimt darüber, läßt recht reife, gute abgepußte und auzgejteinte 

Zwetſchen in einem Topfe mit etwas Butter warm werden, legt fie 
dicht aneinander, mit der Innenſeite nach oben darauf, kleine Stüde 
Butter und Zimt darüber, jtellt den Kuchen jolange an einen warnen 
Ort, bis er gut aufgegangen ift, und bädt ihn fchnell gar, weil jonft 
der Teig austrodnen würde. | 

Nach Belieben kann man einen Guß nad) Nr. 8 darüber machen, 
ehe der Kuchen ganz gar ift, und ihn dann vollends gar baden. 

Auf gleiche Weife bädt man einen Kuchen mit Walderdbeeren oder 
Heidelbeeren, doc wärmt man dazu vorher die Beeren im Ofen und 
bejtreut den Teig vor dem Auflegen mit aeriebenem Zwieback. 


89. Weitfälifcher Butter-, Kaffee- oder Zuderfuden. Nr. 1. 
3 Pfund Mehl, 6 Uzn. Hefe, 7 Eier, 1 Citrone, 2 Pfund Butter, 
2 Obertafjen geftogener Zuder, veichlih4 Dr.Milh, e Pfund aus— 
gefernte Rofinen oder Korinthen. 
Man mache in der Mitte des durchgefiebten Mehls eine Vertiefung, 
gebe Zuder, Eier, Rofinen, die abgeriebene gelbe Oberſchale der Citrone 
und die Milch mit der aufgelöften Hefe hinein, nad) und nad) die gan; 
ermweichte Butter und fchlage den Teig, welchen man in einer erwärmten 
Schale gerührt Hat, tüchtig.. Dann bejtreiche man eine jorgrältig ge 
reinigte große Kuchenplatte mit weißem Wachs oder ungejalzener Butter, 
breite den Teig fingerdid darauf aus und laſſe ihm in nicht zu großer 
rn: aufgehen. Sit diejes erfolgt, jo beftreicht man den Kuchen mit 
zerlaſſener Butter, betreut ihn die mit grob= oder feingejtopenem 
Zucker und bädt ihn raſch gar. 
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Man kann diefen feinen, aber auch jehr fetten Kuchen in der Weife 
verändern, daß man nur 1/2 Pfund Butter in den Teig nimmt, letz⸗ 
teren nach dem Aufgehen durchweg einfneift, mit dem zurückbehaltenen 
es Pfund Butter in Eleine Stüdchen belegt und dann did mit Zuder: 
betreut. Die Eier dürfen darin nicht fehlen, wohl ader in gröberen. 
Plattenfuchen. 


90. Weſtfäliſcher Butter-, Kaffee oder Zuderfuhen. Nr. 2. 
‚Zuvor fei bemerkt, daß die nachfolgenden Kuchen vor dem Einjchieben 
in den Ofen mit einer Gabel oder einem ſpitzen Mefjer durchweg durch— 
ſtochen werden müſſen, damit fie nicht blafig werden. Werden fie mit 
Daumen und Zeigefinger vor dem Belegen mit Butter gefniffen -auf der, 
ganzen Oberfläche, jo it das Durchflechen mit der Gabel nicht nötig. 
ı Zum Teig: 2 Pfund feinſtes, erwärmtes und dann durch ein Blech- 
ſieb gerührtes Mehl, Pfd. aute, völlig ausgemwafchene Butter, 24—3 Ua 
frische ausgewäſſerte Hefe, z Uzn Heingefchnittene Succade, 1 Feiner 
Theelöffel Salz, 2 Eier, 5 s Qt. arme, nicht heiße Milch. Auf den 
Ruchen:10 Uzn.gröblich geftoßener Zucker, 4 Pro. Butter2} aa ‚röblich 
geftogene Mandeln; zum Bejprengen des gebadenen Rucheng 2 Taſſe 
Roſenwaſſer, oder, wenn man diefen Geſchmack nicht angenehm "inden. 
jollte, ebenjoviel weißer Nein oder Zuckerwaſſer. 

Das Mehl wird in einer erwärmten Badmulde mit der in Stück⸗ 
chen zerpflückten Butter vermiſcht, in. der Mitte eine Vertiefung gez 
macht, Die einige Minuten vorher in der Milch mit 2 Ugn.Zuder auf- 
gelöfte Hefe nebjt Eiern und Gewürz Hirieingegeben, mit einem breiten 
Meier von allen Seiten dad Mehl nad) der Mitte Hingezogen, alles 
raſch untereinander gejchlagen und wenig verarbeitet, was bei diejer 
Vorſchrift eine Hauptbedingung ift. Der ſo entftandene weiche Teig 
wird nun mit der flachen, mit wenig Mehl beitäubten Hand auf einer 
etiva3 erwärmten Bäderplatte einen halben Finger did ausgebreitet, 
mit einem erwärmten Taffentuch bededt und an einem mäßig warmen. 
Drte fo lange — etwa 1—1!je Stunde — zum Aufgehen Hingejtellt, 
bis der Zeig gehörig gehoben ift. Nachdem dies geichehen, bejtreut 
man ihn mit einem Gemengſel von Zucker, Mandeln und Zimt, ver= 
teilt die in Stüuchen zerpflüdte Butter gleichmäßig darüber und bädt 
den Kuchen bei guter Hite etwa 15—20 Minuten. Er darf nur 
dunfelgelb, nicht bräunlich werden; noch weniger im-Dfen austrodnen, 
fondern muß inwendig weich bleiben. Beim Herausnehmen beiprengt 
man ihn auf der Platte mit Roſenwaſſer, Wein oder Zuderwaffer. 


Anmerk. Ganz frijch find die Butterfuchen am beiten. Um fie aufzufriichen; | 
was recht gut geht, jeße man fie vor dent Gebrauch einige Minuten im 
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einen recht heißen Dfen. Sie werden gewöhnlich in zwegingerbreite und 
breimal jo lange Stüdchen gefchnitten. 

91. Weitfälifcher Butter-, Kaffee- oder Zuckerkuchen. Nr. 3. 
Bum Teig 2 Pfund erwärmtes Mehl, 5 Pfd. gewafchene und womög— 
lich ausgefteinte Rofinen, 4 Pd Halb Butter halb gutes Schmalz, zu— 
ſammen langſam gejchmolzen,12 Uznfrifche Hefe, 3 Ot warme Milch 
und, wenn man fie gerade hat, 2 EBlöffel die jaure Sahne; zum Bes 
ftreichen des Ruchens 4 Bid gefchmolzene Butter und zum Überftreuen 
ı Bid Buder und etwas Zimt. 

Der Teig werde in einer warmen Schale angemengt, mit dem etwa 
noch fehlenden Mehl auf dem Kuchenbrett verarbeitet, geworſen, damit 
er zarter wird (ſiehe Nr. 1 dieſer Abteilung) und ausgerolit, dann auf 
eine Kuchenplatte gejchoben, nachdem er aufgegangen, mit + Pfd-Butter 
beftrichen und mit ebenfoviel Zucker beftreut und in gut geheiztem Dfen 
raſch braun gebaden. 


92. Butterkuchen von Semmel- oder feinem Weißbrotteig. 
In Fällen, wo die Zeit zum Bereiten eines Butterkuchens ſparſam zu= 
gemefjen ift, kann nachſtehende Vorſchrift dienen: 

2! Pfund beim Bäder beftellter Brötchenteig, 3 Pfd. abgeflärte, 
noch etwas warme Butter, 3 Ehlöffel durchgeſiebter Zuder, 2 er— 
wärmte Eier, eine Mefjeripige Musfatblüte und 4 Pfd. Roſinen oder 
Rorinthen, welche in warmem Waffer gewaschen werden. 

Dies alles wird mit dem Teig vermifcht, der jedoch möglichſt wenig 
verarbeitet werden darf. Wenn, er auf der Platte gut aufgegangen 


iſt, jo beftreue man ihn wie in den vorhergehenden Vorjchriften mit 


einer Miſchung von gröblich geſtoßenem Zuder und Zimt, lege auch 
2 Pfd. in Stückchen zerpflüdte Butter darüber Hin und bade den Kuchen 
Schnell gar. Das Beiprengen nach dem Baden mit Rojenwafjer oder, 
Wein iſt auch hier zu empfehlen. n 
93. Amerikanifcher Kuchen. (Originalrezept.) Man rührt 
2 Pfund Maismehl mit guter Milch, etwas Salz und einigen Eiern 
zu einem nicht zu fteifen Zeige, verarbeitet ihn gut und thut ihn 
1 Zoll Hoch in eine mit Butter bejtrichene Schüffel, begießt ihn oben 
mit zerlaffener Butter und ftellt ihn 1—1!/2 Stunde Yang in einen 
heißen Badofen. Der Kuchen wird warn, wie er aus dem Dfen kommt, 
gegejjen und zwar zum Kaffee oder Thee, zum Defjert, oder als Mehl- 
ſpeiſe mit Kompott. Dieſem Kuchen muß ebenfalls 1 Theelöffel voll 


Backpulver zugeſetzt werden. 


94. Göttinger Speckkuchen. Dieſer namentlich bei Herren ſehr 


| beliebte Frühſtückskuchen wird von fertig zubereitetem Brotteig gebaden. 
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Der letztere wird meſſerrückendick ausgerollt, auf eine mit Speck beſtrichene 
große Kuchenplatte gebreitet, mit einem Guß von dickem, ſaurem Rahm 
nebſt 5 ganzen wenig geſchlagenen Eiern verſehen, dicht mit kleinen 
Würfeln von geräuchertem Speck, würfelig geſchnittenen Zwiebeln, 

Kümmel und etwas Salz beſtreut undrin ſtarker Hitze im Barfofen, 
‚dor dem Brote, raſch gar gebaden. Durch Hinzufügung von Äpfel— 
jcheiben wird der Kuchen jehr verfeinert. Oft wird auch ein Guß von. 
geriebenen Semmelfrumen mit Eiern und jaurem Flott, auf jedes Ei 
1 Eßlöffel, nebſt feingefchnittenem Schnittlauh und etwas Sal auf 
den Kuchen gejtrichen und dieſer dicht mit feingewürfeltent Speck be- 

Itreut wie der vorhergehende. Der Sped darf aber niemal$ in den. 
Buß gemischt werden. 


95. Schleſiſcher Brünfelfudhen. Hierzu ein Butterfuchenteiq nach 
Nr. 90 ohne Rofinen und Korinthen. Zum UÜberjtreuen F Pfd. ge— 
viebener Zuder, 3 Bfd. feines Mehl, 4 Pfd.geſchmolzene und abgeffärte 
Butter24 Uzngröblich gejtoßene Manvdelut UzeBint. 

Dies alles wird mit der Hand loſe Durchgemengt, To daß e3 kleine 
Krümel werden. Dann wird der Teig, nachdem er gut aufgegangen, 
auf einer Platte dünn ausgerollt, mit Butter beitrichen und mit obigem 
Gemengjel betreut, mit einer Feder noch etwas zurückbehaltene ge= 
ichmolzene Butter darüber gejprengt und der Kuchen fchnell gebaden. 


96. Guter ſchleſiſcher Käſeknchen. Ein Teig wie in Nr. 91. - 
Zum UÜberjtreihen wird ein Suppenteller gute, abgelaufene Diele oder 
Käſemilch mit junger Sahne fein, aber nicht zu Dünn gerührt, 1 Ober- 
taffe geſchmolzene Butter, Zuder und Zimt nad) Gejchmad, 2 Eier und. 
‚3 Pd. gut gewaſchene Korintden durchgemilcht. 

. Man rollt den Teig auf einer Platte dünn aus, läßt ihn aufgehen, 
ftreicht die etwas erwärmte Käſemaſſe darauf und bädt ihn fchnell wie 
Butterfuchen. Je nad; der Größe des Kuchens gibt man abends vor 
dem Gebrauch etwa 3 Dtdide Mil mit dem Rahm in einen loſen 
Beutel und.veriwendet am andern Morgen diefe von der Molfe befreite: 
Mafje zum Guß über den Kuchen. 

Dieſer Kuchen ift, wenn er nicht im Dfen ausgetrodnet, ſondern 
weich gebaden und friich gegefjen wird, von jehr angenehmen Geſchmack 


9%. Bremer Klaben. Zum Teig 3 Pfund gutes durchgefiebtes. 
Mehl, 1 Pfund ausgewiafchene Butter, 1 Pfund gewaſchene Rofinen, 
welche womöglich ausgefteint und dann warm geftellt werben, 3 Pfo 
durchgeftebter Zucker, 3 Ot. warme Milch, 3 Uzu. Sefe, 1 Theelöffel. 
Salz, Gewürz nach Gefallen. Zum beliebigen Fülle, wobei die Rofinen: 
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wegbleiben, 3 Pd. gewaſchene und erwärmte Korinthen, Pfd. Zuder, 
341; — Mandeln, ſtark 1 Uze. Succade. 

Man mache den Teig, wozu alle Beſtandteile vorher erwärmt ſein 
müſſen, ganz nach Wickelkuchen, Nr. 106, laſſe ihn langſam etwa 1!/e 
Stunde aufgehen und rolle ihn 2 Finger dic zu einem langen, ichmalen 
Streifen aus, drüde diefen mit dem Rollholz in der Mitte der Länge 
nad) eit, damit an den Seiten der Teig dider werde, Fülle, wenn es 
beliebt, diefe Stelle mit Korinthen, Suecade und Mandeln und jchlage 
dann die beiden Seiten fo aufeinander, daß feine vorfteht. Dann bringe 
man den Klaben in Form eines halben Mondes auf eine Platte, die 
Rückſeite nad) außen, worin einige Einſchnitte gemacht werden, Yaffe 
ihn gehörig aufgehen, bejtreiche ihn mit Ei und bade ihn bei mäßiger 
‚Mittelhige eine reichliche Stunde. 


98. Naumburger Stollen. Zum Teig 5 Dt. warme Mid, 
1 Pfund Butter,s Pfd. Rofinen, + Bid. Sorinthen22 UanHefe,-t Pfd. 
ducchgefiebter Zuderg Üze-Musfatblüte und ſoviel Mehl, als man zu 
einem loderen Teige bedarf, der nicht an den Fingern lebt. Zum Be- 
ſtreichen etwas geſchmolzene Butter; zum Überſtreuen 4 Pfd. Mandeln, 
$ Uge-pittere eingefchloffen, Zuder umd Bimt. 
Das Mehl wird durchgefiebt und mit der Butter an einen warmen 
Ort geitellt; Rorinthen und Rofinen werden, nachdem fie gut gewaschen, 
im Dfen erwärmt. 
Hat man die warme Mild) in die Mitte des Mehles und dann die 
mit etwas Branntwein angerührte Hefe dazu gethan, jo wird das 
‚übrige mit der Butter durchgearbeitet; Rojinen und Korinthen fommen 
zulegt hinzu. Sit der Teig nun gemacht, fo legt man ihn zum Auf- 
gehen an einen warmen zugfreien Ort, formt ihn dann zu einem 
fangen Brot, macht Einſchnitte hinein, beftreicht den Stollen mit ge- 
ichmolzener Butter und ftreut die grüblich geftogenen Mandeln darüber. 
Wenn derjelbe aus dem Dfen kommt, wird er. nochmals mit Butter 
beitrichen und mit Zuder und Zimt beftreut. 


99. Hallorenkuchen (Halleſche Wecke). 101. Milch 2 Pfund 
ausgewaſchene Butter, 1 Pfund ausgeſteinte Rofinen, welche mit Rum 
beſprengt werden, 1 Pfund gereinigte Korinthen, 3—4 Unzen 

trockene Hefe24 Uanfühe,} Use. bittere gehadte Mandeln24 Uznfleinge- 
‘  jchnittener Citronat, abgertevene Schale einer Citrone, 2 g Musfat- 
blüte, 6 Eidotter, 1 Theelöffel Salz und foviel Mehl, daß der Teig, - 
— welcher ſiart geſchlagen wird, ſich gut ziehen laßt. 
Mit zurücbehaltener Butter und ſüßen Mandeln beftreiche und 
Et man ‚eine große oder zwei Heinere Formen, gebe den Teig 
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hinein und ftelle ihn an einen warmen Drt. Iſt er recht gut aufge- 
‚gangen, fo läßt man ihn in einem micht gar zu ftarf geheizten Ofen: 
baden, beftreicht"den Kuchen ſogleich mit Butter und ftreut Zuder und 
Zimt darüber hin. 


100, Roll- und Schneckenkuchen. 24 BF. feines durchgefiebtes: 
Mehl, 8 Eier, von 4 das Weiße zurücgelafjen 2% Ugn mit Milch und 
Zucker aufgelöjte Hefe, 32 Pf. Farinzucker oder Melis, 1 Pfund 
gute ausgewaſchene Butter, 3 Pf. Korinthen, 4 Pfd. uusgefteinte Ro— 
ſinen, Qt. lauwarme Mild. 

Alles dies muß vorab an einem warmen Orte gehörig durch— 
gewärmt ſein. Dann werden die Eier zerklopft, die Milch wird mit 
der Hefe zu den Eiern gegoſſen und die Hälfte des Mehles damit an— 
gerührt. Dieſes läßt man Ya Stunde aufgehen, rührt nachher ſoviel 
Mehl dazu, daß man den Teig rollen fann, arbeitet die Butter durch, 
gebraucht von dem übrigen Mehl zum Unterftreuen und rollt den Teig 
dünn aus. Dann fchneidet man ihn mit einem Badrädchen in ftarf 
zweifingerbreite Streifen, jtreut Zuder, Korinthen, Rofinen, Zimt, 
auch nach Belieben Mandeln, der Yänge nach fein gejchnitten, darüber 
hin, rollt die Streifen in Form eines Schnedenhaufes auf und jeßt fie: 
in eine zugerichtete Tortenpfanne nicht zu nahe aneinander, damit fie: 
Raum zum Aufgehen haben. Sind größere Röllchen dabei, jo Tommen. 
diefe in die Mitte. Man läßt fie gut aufgehen und bädt jie bei ſtarker 
Hitze *a—1 Stunde. 

Iſt man genötigt, den Kuchen au einem zuverläffigen Bäder in 
den Dfen zu ſchicken, fo erfundige man fich genau, wann der Kuchen 
in den Dfen kommt, und laſſe ihn, gut zugededt, in der Backſtube 
aufgehen. 


101. Eiberfelder Kringel. 2 Pfund Mehl, Pfd. Butter, 
3 Pd. Zucker, 5 Eier, + Uze guter gejtoßener Zimt (mo diefer nicht: 
beliebt ist, fann er ftet3 durch Vanille oder auch bei Hefenbadwerf durch 
Kardamom erfebt werden) Dr. Mil, $ Pfd. Korinthen oder 2 Taffen. 
Gelee und24 Uz frifche Here. 

Die Hälfte des Mehls rührt man mit der warmen Milch, den. 
Eiern und der Hefe an, läßt es aufgehen und nimmt dann + Pfd.. 
Zuder und foviel Mehl dazu, daß der Teig verarbeitet werden Kann 
die Butter gibt man nad) und nad) dazır, ſowie auch das übrige Mehl. 
Dann wird der Teig nicht zu dünn ausgerollt, mit dem übrigen Zuder- 
nebft Zimt und Korinthen überftreut oder mit Gelee beftrichen, vor— 
fichtig aufgerollt und zu einem offenen Kranze geforrt. Diefer wird: 


— 
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dann auf eine Platte gelegt, wenn er qut aufgegangen ift, mit Butter 


beftrichen und */a Stunde bei ftarfer Hitze gebaden. 

Wünſcht man beim Baden diejes Kringels zugleich ein zweites 
Gebäck zu haben, fo kann man vor dem Aufrollen des Teiges den 
vierten Teil davon zurücbehalten, 2 gehäufte Eßlöffel Zuder durch— 
arbeiten und Mandelkränze formen und baden, wie dieſe beim Fleinen 
Backwerk befchrieben find. Es würden daz424 UgnMandeln nötig fein. 


102. Napfkuchen (Form⸗ oder Rodonkuchen). Nr. 1. 1 Pfund 
feinſtes Mehl, welches der Klümpchen wegen durch einen Durchſchlag 
aetrieben wurde, & Pid. abgeflärte und wieder kalt gewordene Butter, 
3 Pfd.durchgefiebter Zuder, 15 Eier, abgeriebene Schale einer Eitrone, 
ein Stückchen feingefehnittene Succade und 1 Uze.friſche gemäfferte, mit 
Milch zerrührte Hefe und !/z Theelöffel Satz. 

Nachdem die genannten Teile gehörig durchwärmt, auch im Winter 
die Eier in warmem Waffer erivärmt worden und die Hefe mit etwas 
warmer Milch und 1 Theelöffel Zuder aufgelöft, reibe man die Butter 
zu Schaum, rühre allgemach Zuder, Salz und Citronenfchale Hinzu, 
ſowie auch abmwechjelnd 1 Eßlöffel Mehl, 1 ganzes Ei und fahre 


damit fort, bi alles verrührt ift, wo alsdann die Hefe durchgemifcht 


— — 


wird. Dann ſchlage man den Teig mit der runden Seite des Rühr— 
löffels ſolange, bis er überall Blaſen wirft, laſſe ihn in der zu— 
gerichteten Form langſam etwa 1'/2 Stunde zugedeckt an einen zug— 


freien Orte aufgehen und bade den Kuchen bei guter Mittelhige 


1 Stunde. _ 
Man kann bei dieſer und der nächiten Vorjchrift nach Gefallen den 
Zucker weglaſſen und geriebenen Zucker zum Kuchen geben. 


103. Napfkuchen. Nr. 2. 1 Pfund feinſtes durchgeſiebtes Mehl, 
Pfd. abgeklaärte Butter, 4 Pfd etwas gröblich geſtoßene Mandeln, 
+ Pid. durchgeſiebter Zucker, 9 friſche Eier, d Dt. friſche erwärmte 
Mitch, abgeriebene Schale einer Citrone, */2 Theelöffel Salz und 1 Uze. 
frifche Hefe. — Die Butter wird zu Schaum gerieben, dann gibt man 
unter ftetem Rühren nad) und nad) die Eier Hinzu, dann Mandeln, 
Milh, Gewürz, Zuder und aufgelöfte Hefe, rührt zulegt löffelweiſe 
das Mehl dur, und läßt die Mafje in einer mit Butter beftrichenen 
und mit Puderzuder oder Zwieback bejtreuten Form nach Nr. 1 auf— 
gehen und baden. 


Anmerk. Bei Napfluhen, Rolltuhen und allen anderen Hefenbadwerten 


fann man überall ftatt Hefe gutes Badpulver nehmen 


104. Barifer Napfkuchen. Dean Löftl4 UgnHefe in einer Tafje 


Milch auf. Dann rührt man 1 Pfd Butter zu Schaum, fügt 3 ganze 
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Eier, 3 Eigelb, 5 Uzn. Zuder. + Pd. Rorinthen und ebenſoviel Rofinen, 
I/g Theelöffel Salz, 13 Ugn.geiviegte Succade, 3 Uge. geriebene bittere, 
Mandeln, 1 Löffel Vanillezuder, geriebene Citronenjchale, etwas 
Musfatblüte, 3 Löffel Cognac und die aufgelöfte Hefe Hinzu und fügt 
zuleßt-1& Pf. feinftes durchgeſiebtes Mehl Hinzu. Man jchlägt den 
Teig recht tüchtig, bis er loſe und leicht erjcheint, füllt ihn dann fofort 
in eine gut vorbereitete große Form, ftellt ihn zum Aufgehen an einen 
‚warmen Ort und bädt ihn dann bei gleihmäßiger Wärme lichtbraun. 
Man ftürzt den Kuchen, befiebt ihn. gleihmäßig und dicht mit feinſtem 
Puderzucker und hölt dann eine glühende Schaufel darüber, bis er 
glaſiert erſcheint. — 

105. Korinthenplatz. 13 Pf. Mehl —1 Pfund Korinthen, 
gut gewaſchen 4 Pfd. abgeklärte Butter, 3 Ot. lauwarme Milch24 Uzn 
Hefe, 1 Obertaſſe Zucker, 2 Eier, Muskatblüte oder Zimt und etwas 
Salz. — 

Dies alles wird 1 Stunde vor dem Anrühren an einen warmen 
Ort geftellt. Dann rührt man Milch, Eier und die Hälfte der Hefe 
mit der Hälfte des Mehls an, läßt dies aufgehen und macht es mit 
dem übrigen zum Teig, welchen man mit der runden Geite eines - 
Löffels jo lange ſtark ſchlägt, bi3 er Blafen wirft. Darauf läßt man 
den Teig in einer ausgeftrichenen Form 1—1!/z Stunde aufgehen, 
bejtreiht ihn mit verdünntem Ei und läßt den Kuchen bei ftarfer . 
Mittelhige a—1 Stunde baden. 2: 

106. Wickelkuchen. Zum Teig 14 Pf. feines Mehl, & Pfd. aus⸗ 
gewaſchene Butter, nad) Belieben 24 —54 Uzn.Zuder, 3 Eier 13 Uz.. 
Hefe + Ot-nuwarme Mil, 1 Theelöffel Salz; auf den Teig.4 Pd. 
Korinthen, Pd. Zucker, 1 Uze. kleingeſchnittene Succade oder 
Pomeranzenschale oder in Zucker eingelegte Apfelfinenjchale (A. Nr. 59) 
undt Uzegimt. | 

Nachdem alle benannten Teile gut erivärmt, die Hefe in etwas 
Milch und Zuder aufgelöft, legt man die weichgewordene Butter in 
die Mitte des Mehls, rührt Zuder, Eier, Hefe, Salz und Milch unter- 
einander, gießt e3 hinzu und macht erjt mit dem Mefjer, dann mit der 
Hand emmen. Teig, den man gut Schlägt und aufgehen läßt. Danach 
rollt man ihn zu einent langen, 6 Zoll breiten Streifen, beftreut ihn 
mit Korinthen, welche vorher gewaſchen und ım Dfen erwärmt find, 
Zuder, Pomeranzenſchale und Zimt, rollt ihn der Breite nach Yofe 
auf, legt das Ende der Rolle in die Mitte einer Form und fo rund» 
herum, bis der Streifen zum Kuchen geformt ift; jedoch muß die Rolle _ 
jo gelegt werden, daß etivag Raum zum Aufgehen dazwischen bleibt. 
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Man läßt ihn an einem warmen Orte gut aufgehen und bäckt ihn 


bei ſtarker Mittelhitze 1—1!/a Stunde, 


107. Gewöhnlicher Topfkuchen. Zu 2 Pfund gutem Mehl 
“+ Pfd, Butter, doch kann man auch zur Hälfte Schweineſchmalz und 


gutes, ausgeglühtes Rüböl nehmen, ferner + Pfd. Rofinen oder in 


Stückchen gejchnittene gut getrodfnete Birnen, 1—2 Eier, 3 Dt. warme 
Milch, Inapp.1 Uze frische Hefe, 2—3 nicht ganz weich gefochte, Falt 


gewordene und geriebene Kartoffeln, 1 Theelöffel Salz und nad) Gefallen. 
etwas Musfatblüte. 


Die Eier werden klein gefchlagen, Hefe, Kartoffeln, Salz und 


Milch dazu gerührt und hiermit das übrige vermengt. Dann wird 


der Teig ftark gefchlagen, in einer mit Schmalz oder DL beitrichenen 
tiefen Pfanne, zugededt, zum langſamen Aufgehen hingeftellt; wenn 
das nach etwa 11/—2 Stunden erfolgt ift, auf dem Ofen, zugedeckt, 
ganz langjam gebaden. Nachdem der Kuchen oben troden geworden, 
wird er umgewendet und vollends gar gebaden. 

Sollte man gerade feine gefochten Kartoffeln vorrätig haben, 
welche jedoch den Topffuchen milder und lockerer machen, jo würde 
auf reichlich 5 Dt. Milch gerechnet werden müfjen. Der Teig wird 
dadurch verbefjert, daß man ihn am vorhergehenden Tage anrührt und. ; 
bis zum Aufgehen in den Keller ſtellt. 


II. Kleines Backwerk. 


Vorbemerkung. Um das kleine Backwerk ohne Bröckelei ſchnell 
von der Platte zu löſen beſtreiche man dieſe, nachdem ſie gut abgerieben 
und erwärmt worden, mit einem Stückchen weißem Wachs. Nach dem 
‚Baden nehme man die kleinen Kuchen, Kringel ꝛc. mit einem langen 
‚dünnen Meffer fo heiß wie möglich vom Blech; follte das Gebackene 
aus Verjehen auf der Platte kalt und aljo feit geworden fein, fo bedarf 


es zum Abnehmen nur des Warmmachens der Platte. 


108, Blätterteigſchnittchen. (Fleurons.) Dieſelben dienen zum 
Berzieren einer Ragontjchüffel oder als Beilage dazu. Man treibt 
Blätterteig eine Federſpule ſtark aus, fticht ihn mit einer Eleinen runder 
Form oder einem Glaſe aus, bejtreicht die Stücke mit verdünntent Ei, 
klappt fie zufammen, bejtreicht auch die obere Seite der Halbmonde und 
bäckt fie gelb. | 


109. Marſchallstörtchen. Blätterteig, 2 Eiweiß, + Pfd. Zuder, 


58 Un. geriebene Mandeln. 
nn. 
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Man rollt den Blätterteig einen Strohhalm dick aus, ſticht mit 
einem kleinen Waſſerglaſe Boden aus und legt etwas vo.ı folgender 
Miſchung darauf, welche man mit einem Theelöffel ein wenig auzein- 
ander ftreicht. Hierzu das zu fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß, | 
Zucker und Mandeln. Diefe Törtchen werden bei ftarfer Hitze gelb 
gebaden, danach erſt mit dem Eierſchnee bejtrichen und im Ofen 
1 Minute getrodnet. Sie werden Frijch gegejjen. 


110, Fruchttörtchen. Mürbeteig oder Blätterteig, Ei, beliebige 
friſche oder Zuder-Früchte, Zuder und Zimt. 

Der Teig wird ganz fein ausgerollt, dann werden mit einem großen . 
Wafjerglafe Boden davon ausgejtochen, aus der Hälfte diefer, um 
Ränder zu formen, Kleinere Boden gemacht, die erjten rund herum, 
nur nicht die Seiten, mit Ei beftrichen, die Ringe als Ränder darauf 
‚gelegt und die Kuchen rasch gelb gebaden. Dann belegt man die Ober- 
fläche der Törtchen in der Mitte mit eingemachten Früchten ohne deren 
Saft, oder mit frijchen ſüß und did eingefochten Kirchen ꝛc. 

Ebenſo Tann man von dem auögerollten Teig vieredige etiva 
15 cm große Stücke fchneiden, dieſe mit gezuderten oder eingemachten 
abgetropften Früchten belegen, auch wohl mit Aruchtgelee beitreichen, 
die vier Eden in der Mitte zuſammenlegen, mit Ei beftreichen und 
baden. Man drüdt nad) dem Baden eine Kirjche oder Hagebutte auf 
die Mitte und nennt dies Badwerf „ſüße Briefe“ Hat man Fleine 
Förmchen, fo füttert man diefe mit Teig aus, bädt die Törtchen und 
füllt fie dann mit beliebigem feinen Kontpott, mit Fruchtmarmelade 
‚oder auch mit eingemachten Früchten. Man überftreicht ſie zulegt gern 
‚mit fteifem gefüßten Eierfchnee und beftreut fie mit Mandeln und läßt 
den Schnee etwas Farbe annehmen. Für die einfache Küche belegt 
man den ausgerollten Teig nur mit einem Apfelmus oder Zwetſchen— 
fompoit, bededt ihn dann mit zweiten Teigdedel, ſticht mit einem 
Weinglaſe Kuchen aus, beftreicht fie mit Ei und beftreut fie mit Zuder. 
‚Hat man fein Kompott zur Hand, fticht man nur den Teig aus, be- 
streicht ihn mit Ei und beitreut ihn mit Mandeln und bädt die Kuchen 
ohne Fülle, um fie als „Kolatſchen“ aufzutiichen. 


111. Franzöſiſche Kolatſchen. Man rührt Pfd. Butter, 1 Ei, 
1 Eidotter und253 Uznguder zufammen und fügt /s Obertafje Franz- 
branntwein oder Rım und 7 Uzır. Mehl hinzu. Hiervon jest man mit - 
dem Löffel Kleine Klöße auf eine mit Wachs beitrichene Platte, bejtreut 
fie mit geſtoßenem Kandis und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. | 
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... 112. Hefenkolatſchen. + Pfdrausgemwajchene Butter, 5 Eibotter 
I Uze. Zucker, Citronenfchale, 1 Taffe dicke ſaure Sahne,1 Uze. in etwas 
Milch und Zucker aufgelöſte Hefe und} Pfd: feines erwärmtes Mehl. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, das übrige nacheinander 
hinzugerührt, dann jest man davon mwalnußgroße Klöße auf eine 
beitrichene Platte, läßt fie gut aufgehen, legt auf jede Rolatjche eine ein- 
gemachte Hagebutte, Kirfche oder Roſine, beftreicht fie über und über ; 
mit gejchlagenem Eiweiß, beftreut fie mit grobgeftoßenem Zuder und 
bädt fie bei jtarfer Hige 10 Minuten. E ; 


113. Schweizer gefüllte Kröpfli. Zum Teig: 3 Pid, Mehl, 


7 Uzn. Butter,1% Uzu.Buder, 3 Eßlöffel franzöfifcher Branntwein, 


m 
Pr * 


1 Eßlöffel Waſſer, zum Füllen eingemachte Früchte oder Gelee. 
Nachdem der Teig ausgerollt, werden mit einem großen Waſſer— 
glaſe Boden davon ausgeftochen, dieſe mit eingemachten Früchten oder 
' Gelee gefüllt, einmal zufammengefchlagen, ringsum etwas angedrücdt, 
mit Ei bejtrichen und ſchnell im Ofen gebaden. 


114. Apfel in Mürbeteig. Beliebiger Teig, mürbe Üpfel, 
Arrak oder Rum, eingemachte Kohannisbeeren oder Johannisbeer— 

Gelee, am angenehmiten ift Dreimus (fiehe T., eingemachte Früchte) 
und einige Makronen oder Mandeln, Korinthen, Zuder, Zimt und 
Citronenſchale; ferner Zuder, Ei und Mandeln. 

Die Üpfel werden gejchält, ausgebohrt, abends oder einige Stunden 
vor dem Gebrauch mit Arrak begoffen, mit Zuder und Zimt beftreuf. 
"Nachdem der Teig dünn ausgerollt und in vieredige pafjende Stüde 

gerädert, werden die Apfel mit dem angegebenen Eingemachten, wozu 
man ein paar geftoßene Mafronen miſchen fan, gefüllt. Auch können 
die Äpfel mit feingefchrittenen Mandeln, gewaſchenen Korinthen, Zuder 
und Citronenfchale gefüllt werden. Dann wird jedesmal ein Apfel auf 
ein Stüdchen Teig gejegt, die vier Spitzen nach der Mitte hin zus 
jammengefchlagen, die fo eingehüllten Apfel oben in gejchlagenes Ei, 
dann in eine Mifchung von gröhlic) gejtoßenen Mandeln und Zuder 
gedrückt und bei jtarfer Mittelhitze gebaden. 


115. Mailänder Schnitten. 4 Pfd. Mehl, & Pid- Butter, 
:7 Uzn. Buder, 2 Eplöffel dide faure Sahne oder. Franzbranntwein 
und 1 Ei. 

Dies wird zum Teig gemacht, ausgerollt, in ſchräge Vierede ge- 
ſchnitten, auch nach Belieben mit Ei beftrichen, ſchnell gebaden, und 
nach dem Erkalten mit einigen Stüdchen Fruchtgelee belegt. 
Davidis, Kochbuch. 34 
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. 116. — Schokoladebrot. Man —— zu dem ſteifen 
Schaum von 3 Eiern. 7 Uzn. Zucker, 24 Uzn. geſtoßene Mandeln 
und13 Ugngeriebene Schofolade. Darm jtreicht. man diefe Mafje auf 
Oplatert, zerjchneidet jie in jchmale, Yängliche Stüdchen und badt fie 
bei ſchwacher Hitze. 


117. Quittenwürſtchen. Quitten werden in Waſſer weich gekocht, 
Durch ein Sieb gerieben und ſoviel Zucker als Quittenmus genommen, 
dies auf dem Feuer jteif abgeröjtet, mit geriebenen Mandeln, Eitronat, 
Drangenichale, Zimt und Nelken gewürzt, in gut gereitnigte Schafs- 
därnte gedrückt und nachher zur Heinen Würſtchen abgeteilt. 


118, Speculaci oder Theeletterchen an den Weihnachtsbaum. 
1 Pfund feines, ducchgefiebtes Mehl, 1 Pfund durchgefiebter Zuder,, 
= Pd. ausgewafchene Butter, 3 Eier, 2 g Zimt, abgeriebene Schale 
- einer Citrone ımd ein Theelöffel Backpulver. 
';. Die Butter wird in Stüdchen zerpflüdt, mit dem Mehl vermiſcht 
und mit den benannten Teilen — mit Ausnahme des Backpulvers 
zum Teig gemacht, welcher über Nacht oder wenigſtens einige Stunden 
zum Ruhen und Erſtarren hingelegt werden muß; es ſchadet dem Teig 
gar nicht, wenn man ihn mehrere Tage vorher macht und an einem 
kalten Orte aufbewahrt. Dann drückt man den Teig auseinander, ſtreut 
das Backpulver darüber hin, arbeitet es möglichſt ſchnell durch und rollt 
den Teig einen Meſſerrücken dick aus. Nachdem werden aus ihm mit 
beliebigen Blechformen Figuren ausgeſtochen und auf einer mit Wachs 
beſtrichenen Platte bei mittelmäßiger Hitze gelb gebacken. 


119. Feine Anisplätzchen (auch zum Weihuachtsbaum 

paſſend). Pf. halb feines Mehl, Halb Puder, 5 Bf. Zucker, 
beides Durchgefiebt, 12 frifche Eier, 2 Eßlöffel ——— Anis⸗ 
ſamen. 
Das Eiweiß wird zu feſtem Schaum geſchlagen, die Eidotter 
werden zerrührt und langſam zum Schaum gegeben, während man 
ſtark und ununterbrochen ſchlägt; dann wird der Zucker, welcher mit 
dem Anisſamen vermiſcht worden, löffelweiſe hinzugeſchlagen, ſowie 
auch nachdem auf gleiche Weiſe das Mehl. Dieſe Miſchung wird thee— 
löffelweiſe auf eine mit Wachs en N latte gegeben und bei 
Mittelhibe gelb gebaden. 


120. Gute Zuderpläschen. 4 Pid. Ruder, 3 Pfd. geftokener 
a beides fein durchgejiebt, 4 friiche Eier, abgeriebene Schale eine 
itrone, | 
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Die Eier werden mit Zucker und Gewürz '/s Stunde ſtark gerührt, 
dann wird das zu fteifem Schaum geſchlagene Weiße durchgemifcht und 
danach der Puder möglichit jchnell durchgerührt. Dies wird theelöffel- 
weiſe auf eine mit Butter beftrichene Platte gegeben und bei Mittelhige 
gelb gebaden. 


121. Mandelplätzchen. 3 Bid. feines durchgeſiebtes Mehl, X Pro, 
durchgeſiebter Zucker! UznBulter23 Uzn geriebene Mandeln, 4 Eier, 
abgeriebene Schafe einer halben Citrone. 
Mar reiht die Butter zu Sahne, rührt, indem man nad) und nach 
Eier, Zucker, Gewürz und Mandeln hinzugibt, */a Stunde, miſcht das 
Mehl unter die Maffe und bädt fie theelöffefweife auf einer Platte bei 
mittlerer Hibe. 


122. Schofoladeplägchen. 7 Uzn. durchgefiebter Zuder, 4 Pfd-, 
geriebene und durchgefiebte ſüße Schofofade 24 Uzn feines Mehl und 
4 Eiweiß. 

Das Eiweiß wird zu feitem Schaum geichlagen, mit den benannten 
Zeilen ſchnell vermifcht, dann werden Feine Plägchen davon auf eine, | 
ſtark bejtrichene Platte geiegt und bei Mittelhige gebaden. 

Auch kann man der Teigmaſſe noch 13—23 Uzn. geriebene ſüße 

Mandeln nebſt einigen bitteren zuſetzen. 


123. Vanilleplätzchen. K Pfd. Weizenmehl und 4 Pfd. Kartoffel⸗ 
mehl, 1 Pfund Zucker, dies alles durchgeſiebt, 7 ganze Eier, ein 3 Zoll, 
langes Stüd mit Zucker geitoßene Vanille. ri 

Die Eier werden mit dem Zuder 9a Stunde tüchtig gerührt, dann 


gibt man die Vanille und nad) und nad das Mehl hinzu. Unterdes 


wird die Platte abgerieben, gut beftrichen und mit etwas Mehl heitäubt, 
wodurch das Zuſammenfließen der Pläschen vermieden wird. Dann 
thut man von der Maſſe jedesmal einen Kleinen Eßlöffel mit Zwiſchen⸗ 
räumen auf die Platte, ſtellt dieſe /2 Stunde Hin und bädt die Pläb- 
chen in Mittelhige ſchön gelb. 

Die Plätzchen find bejonders beliebt zum Wein und erhalten fich 
in einem zugedeckten Borzellangefäß eine geraume Beit. 


124. Gewürzplätzchen. 2 Pfund Mehl, 2 Pfund Zuder, 12. 
große oder 14 feine Gier, die Schale von 2 Citronen, 2 Uzn. 
Succade } Uze geſtoßene Nelken 5 Uzegeſtoßener Zimt / Uze geſtoßener 

Kardamom. 
: Gier, Zuder und Gewürz werden !/s Stunde gerührt und nah und 
nach das Mehl Hinzugegeben. Die Platte wird mit Wachs beitrichen, 
die Maſſe theelöffelweiſe darauf gelegt und gelbbraun gebatken. 

| 34* 
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125. Zimtſterne. 1 Pfund durchgeſiebter Zuder, 1 Pfund ſorg— 
fältig ausgefuchte Mandeln, welche gewaschen, getrodnet und mit der 
braunen Schale gerieben werden, 6 Eiweiß 5 Uze feiner Zimt und die 
kleingeſchnittene Schale einer Citrone. 

Man rührt Buder und Citronenjchale mit dem zu Schaum ges 
ſchlagenen Eiweiß */a Stunde ftarf und ununterbrochen, fügt den 
Zimt Hinzu, ſetzt einen Teil diefer Mifchung beifeite, rührt dann die 
Mandeln gut durch, rollt den Teig auf einem mit Mehl betreuten 
Backbrett dünn aus und formt ihn mittels eines Ausftechers zu Sternen 
von beliebiger Größe, welche man mit dem Hingejtellten Eiweiß und 
Zucker beftreicht und auf einer niit Wachs abgeriebenen Platte fangjany 
bädt. 

Dieſes Backwerk iſt ſehr Lange haltbar. 


126. Thee- und Zimtbrezeln. Pfd, feines Mehl, 3 Pro. 
Buder, beides durchgeſiebt, 4 Pfd- fangjam gejchmolzene und abgeflärte 
Butter, 3 Eier, Uzeguter Zimt, ein Theeföffel Badpulver 

Gier, Butter und Zuder werden gerührt, mit dem Bacdpulver, dent 
Zimt und Mehl zum Teig gemacht, Brezeln daraus gefornit, Diefe mit 
Eigelb und Waſſer beitrichen und in einem nicht zu heißen Ofen gelb 
gebaden. 


127. Schwäbiſche Kringel. Aus 1 Tafje geichmolzener Butter, 
ebenfoviel dicker ſaurer Sahne, 2 Eiern, !/a Theelöffel Rardamom, 
etwas Citronenjchale, 5 Uan. feinem Yuder, einer Priſe Salz, 1 Thee- 
Löffel Badpulver und 113—133 Uzn Mehl knetet man einen gleich: 
mäßigen Teig. Man rollt ihn aus, formt Fleine Kringel davon, legt fie 
auf ein beitrichenes Brett und bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellbraun. 


128. Kaffeebrezeln. Aus & Bund Mehl, U Uge. : frifchge- 
brannten, feinjtem gemahlenen Kaffee, zwei ganzen Eiern, 2 Dottern, 
5 Uzn. feinem Zuder, 3 Uzn. Butter, etwas geftofener Banille, 
geriebener Citronenſchale und einer Priſe Salz, ſowie 4 Uz deutſchem 
Badpulver macht man einen Ioderen, gut burchgentbeiteten Teig. Man | 
fprmt kleine Brezeln aus der Maffe und bädt fie ber mäßiger Hitze 
gelbbraun. 


129, Geller Kringel. 3 Eier werden hart gekocht und nad) dem 
Erkalten. jo fein wie möglich aehadt. Dann knetet man aus Pfd. 
Mehl, ebenſoviel Butter, 7 Han. Zuder, einer Priſe Salz, etwas 
Eitronenjchale und wenig gejtoßener Vanille einen gefchmeidigen Teig, 
aus dem man Kringel formt, die man in Eiweiß und Zuder wendet 
und in mäßig heißem Ofen gelbbraun bädt. 
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130. Sofenzoffernfüclein, AP. Mehl, 7 Ugn. füße, gröb- 
lich geſtoßene Mandeln, 3Pfegelber Farmzucker, 4 Eier, etwas ge— 


ſtoßene Vanille, 1% Uzn. gerieben Schofolade, 13 Uzn. feingefchnittene 
Succade, etwas geriebene Muskatnuß und4 Uzm Backpulver verfnetet 


man zu einen Teig, der ſich formen läßt, ohne zu bredjen. Man nimmt 
Stücde davon, formt daumendide, Yange Rollen, drückt fie oben etwas 
platt, ferbt fie nach 10 cm etwa immer ein, bädt fie bei mäßiger Hite 
und bricht fie, wenn fie noch heiß find, an den eingeferbten Stellen 


auseinander. 


131. Lüftlein (Gebäd für Krönte). 3 Uan Butter wird ſchaumig 


gerührt, 3 Pf feiner Zuder, 5 Eier, + Ot. Mil, 1 Eßloffel Back⸗ 


pulver und 12 Bi: Mehl hinzugefügt. Man knetet davon einen leichten 
Teig, rollt ihr aus, jticht längliche Kuchen davon und bäckt fie im Ofen 
goldbraun. 


132. Käfeftangen. Aus 3 Pd. Mehl42 Uzn.Butter, 8 Eßlöffeln 
jaurer Sahne, 1 Theelöffel Salz, einer Brife Cayennepfeffer und 7 Uzn 
feingeriebenem Parmeſankäſe macht man einen feiten Teig, läßt in 
über Nacht im Keller ruhen, rollt ihn am anderen Tage !/2 cm did 
aus, ſchneidet ihn in Streifen und bädt die Stangen lichtgelb, ja nicht 
braum, weil ſie ſonſt bitter ſchmecken. 


133. Käſeröhrchen. Man rollt einen guten Blätterteig nach 
Nr. 2 oder 3 in Blättchen in der Größe einer Spielkarte aus, beſtreicht 


jedes Blättchen mit etwas von einer Fülle, die man aus 2 Up. 


ihaumig gerührter Butter, 4 Eigelb, 4 Uzn. geriebenem Käſe, Salz, 
Pfeffer und dem Schnee von 3 Eitveiß hergejtellt hat, rollt die Blätter- 
teigblättchen, nachdeni man die Ränder mit Ei bejtrichen, röhrenförmig 
zufammen und bädt fie lichtbraun. Feiner als die Käfeftangen, von 
trefflichftem Geſchmack. Beide Gebäde werden ftatt Butter und Käſe 
gereicht. 


134. Mandelfpäne anf Oblaten. 3 Pfd. abgezogene, ge— 
waſchene, mit einem Tuche abgetrodnete und in Streifen gejchnittene 
Mandeln, 7 Uzn. Zuder, 2 Eiweiß, etwas abgeriebene Citronenfchale, 
2 geſtoßene Neffen und 1 EBlöffel voll Orangenblütenwaſſer. 

Nachdem man Eiweiß, Zuder, Gewürz und Orangenblütenwaſſer 
zu einer dicken Maſſe gerührt und mit den Mandeln vermijcht hat, 


‚wird der Teig mefjerrüdendid auf Oblaten gejtrichen, in fingerlange, 


zweifingerbreite Stüde geteilt, diefe bei ſchwacher (3. Grad) Hitze ge— 
baden und noch heiß über ein glattes rundes Holz gedrücdt, um fie zu 
einer halben Rundung zu formen. 
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135. Mandelſchnitte. Ausgewaſchene Butter, durchgeſiebter 
Zuder, geriebene Mandeln und feines durchgeſiebtes NMNehl, von jedem 
Zeile 3 Pfd 2 Eier, abgeriebene Schale einer halben Citrone. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit dem übrigen zum Teig 
‚gemacht, wobei jedoch die Hälfte von Mandeln umd Zucker zum Über- 
jtreuen zurüdbleibt.- Dann rollt man den Teig !/e Finger did aus, 
ſchneidet Yänglich vieredige Schnitten daraus, bejtreicht fie mit ge— 
Tchlagenem Eiweiß, beftreut fie mit Mandeln und Zucker und bädt fie 
bei mäßiger Hibe gelb. 


136. Blitzkuchen. Butter, durchgeſiebter Zucker, feines durch— 
geſiebles Mehl, von jedem EPid. 4 Pd. Mandeln, 4 ganze Eier, 
abgeriebene Schale einer halben Citrone. Nachdem die Butter langſam 
geſchmolzen, abgeklärt und dick gerührt, gibt man unter ſtetem Rühren 
nach und nach die ganzen Eier, ſowie auch allgemach deu Zucker, wo— 
von man jedoch einen Teil zum Uberſtreuen zurückläßt, die Citronen— 
ihale und zuletzt das Mehl hinzu. Dann ftreicht man diefe Maſſe 
meſſerrückendick auf eine Platte, melche, da dies Backwerk ſonſt brödeln 
‚würde, mit Wachs bejtrichen fein muß, wie es im Vorbericht zum 
kleinen Backwerk bemierft worden. Iſt das gejchehen, jo bejtreut man 
‚ven Kuchen mit einer Miihung von lang gejchabten Mandeln und 
dem zuruckgeſtellten Zucker, bäckt ihn bei mittlerer Hitze ſchnell gelb | 
und jchneidet ihn fogleih, nachdem er. aus dem Ofen gefommen, in 

ſchrägwinkelige Bierede. 


13%. Hobeljpäne, 1 Pfund feines durchgefiebtes Mehl, 1 Bund 
-geriebener Zuder, 2 Bid. geſchmolzene Butter, 6 Eier, Schale einer: 
Litrone. 

Nachdem dies gut gerührt, wird die Maſſe fo dünn wie möglich 
auf eine mit Butter beftrichene Platte gebracht und S—-10 Minuten: 
halgelb gebaden. Dann wird der Kuchen ganz heiß in 138ollbreite und 
8 Zoll lange Streifen gefchnitten und ſchnell wie Hobelſpäne um einen 
dicken Stod gemwidelt. 


138. Berlingos (vorzüglich zum Wein, Thee und zu Weihnachten). 
413 Pi. Mehl, 1 Pfund Zuder, 3 Pf. friſche Butter, 5 Eier und 1 ab- 
geriebene Citronenſchale. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, nach und nach Eier, Zucker 
und Citronenſchale hinzugerührt,; ſowie zuletzt das Mehl. Aus diefent 
weichen Teige formt man Heine Kränze, die man auf eine gut gereinigte, 
mit Butter abgeriebene und mit etwas Mehl beftäubte Platte nit 

‚zu nahe aneinander legt. Sie dürfen beim Baden. nur dunfelgelb 
- werden. 
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Auch können die Berlingos vor dem Baden mit Eiweiß beftrichen. 
und mit einer Miſchung von grobgeitoßenen Mandeln, Zucer und Zimt 
bejtreut werden, was Wohlgeſchmack und Anjehen erhöht. 


139. Wiener Bfaffenhütchen. 2 Pid feines Mehl, 3 Pd. ge- 
jiebter Zucker, 7 Uzn. Frifche, in Heine Stückchen zerpfliidte Butter, 
1 Theelöffel voll feiner Zimt, 8 feingeftoßene Nelfen, abgeriebene 
Scale einer halben Eitrone, 2 ganze Eier und 3 Eidotter... 

Dies alles macht man zu einem glatten Teig, rollt ihn auf einem 
mit Mehl -bejtäubten Badbrett mejjerrücdendid aus, jchneidet ihn im. 
dreiedige Stüde, welche man mit beliebigem Eingemachten beftreicht. 
Dann werden die Spigen darüber zufammengebogen und die Hütchen 
auf einer mit Mehl beitäubten Platte gelb gebacken. | 


140. Wiener Eisbogen. 3 Pd. durchgefiebter Zuder, 5 Pid’ 


‚feines Mehl, 5 friiche Eier, abgeriehene Schale einer Eitrone, 1 £leiner 


Theelöffel geſtoßene Musfatblüte und 24 Ugn Mandeln 

Eier, Zuder, Musfatblüte, Saft und Citronenfchale werden tüchtig 
gerührt, danı wird nach und nach das durchgeſiebte Mehl unter Die; 
Maſſe gezogen, dieje mejjerrüdendid auf ein mit Butter beitricheneg 
Blech gebracht, mit einen Gemiſch von feingefchnittenen Mandeln, 
Buder und Zimt beftreut und langjam gelb gebuden. Wenn ber h 
Kuchen aus dem Dfen fommt, wird er fofort in dreifingerbreite 
Streifen geichnitten, die man fingerfang glatt durchſchneidet und ſchnell, 
ehe ſie erkalten, um ein Rollholz biegt. 


141. Wiener Zollen. 4 Pfd. feines Mehl, Pfd. Zucker, 3 Eier, 


4 Usfeiner Zimt, U,Rardamom, ebenfoviel Nelfen, abgeriebene Schale 
‚einer halbeır (Eitrone. 3 Stüd recht fein gehadte eingemachte Walnüſſe. 


Nachdem- Mehl und Zucker durchgeſiebt, werden alle benannten . 
Zeile, mit Ausnahme des Mehls, !/a Stunde recht ſtark gerührt; dann 
wird dag Mehl löffelweiſe Hinzugerührt, und nachdem jeder Theelöffel 
diejer Maſſe im feingeftoßenem Zucker umgedreht. iit, formt man längs 
lihe Stüdchen daraus und läßt fie auf einer mit Wachs beſtrichenen 
Blatte bei ſchwacher Hibe gelb baden. 


142, Tiroler Schmittchen. Aus Pfd. Butter, ebenſoviel ge-- 


riebenen Mandeln, 4 Pfd. Zucker, 5 Eidottern, 1 Glas Rheinwein, 


Pfd. Mehl, der abgeriebenen Schale einer Gitrone und 2 Theelöffeln 
en Anisjamen bereitet man einen Teig. Man rollt ihn aus, 
zerichneide ihn in jchräge Vierecke, bejtreicht diefen mit zerquirltem Ei, : 
beſtreut ſie mit Zucker und bäckt fie auf beftrichener Platte bei mäßiger 
or goldbraun. 
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143. Berliner Brötchen. Man bädt in Eleinen Förmchen eine 
beliebige Biskritmaffe, ſtürzt die Törtchen und läßt fie erfalten. Dann 
ſchneidet man fie in vier Teile, beftreicht jeden Teil auf einer Seite 
mit einer feinen Objtmarmelade und taucht fie in einen fteifen Eiweiß— 
fchnee, den man mit Banillezuder gewürzt hat. Dann bädt man die 
Brötchen in jehr gelind warmem Dfen gelblich, bejprigt fie mit auf- 
gelöftem Fruchtgelee, daß fie wie gefledt ausjehen und gibt fie fofort 
warm zur Tafel. 


144. Prophetenkuchen. & Bid. durchgefiebtes Mehl, 3 Uzn 
Butter, 3 Uzn. Feiner Zuder, 5 Eier und 2 Löffel ſüße Sahne werden 
nebft einer Mefferipige Salz gut untereinander gearbeitet. Der did- 
flüſſige Teig wird auf ein bejtrichenes Blatt gejtrichen, und beinahe 
gar gebaden. Dann bejtreicht man den Kuchen mit zerlafjener Butter, 
bejtreut ihn mit feinem Zuder, bädt ihn vollends gar und zerjihneidet 
ihn in beliebige Formen. 


145. 8-Kuchen. 1Pfd. Mehl, z5. Butter, 3 Pf. Zucker, 
2 ganze Eier, etwas Citronenjchale und Kardamom. | 
Hiervon macht man im falten einen Teig, von welchem man Eleine 
Stückchen auf einem Backbrett lang rollt und ſolche in Form eines 
S auf einer mit Butter beftrichesen und mit Mehl beſtäubten Platte 
dunkelgelb baden läßt. 


146. Gebrannte Mandeln. 1 Pfund mit einem Tuche ab— 
geriebene, ungeſchälte Mandeln, 1 Pfund Zucker, nach Beliebeng Uze 
Bimt. 

Den Zuder tunkt man in Waffer und Eocht ihn in einer Kleinen 
mejlingenen Kaſſerolle bis zu folgender Probe: Man hält eine Gabel 
hinein, nimmt fie heraus und bläft dagegen; wenn der Zucker in 
Blafen davon fliegt, jo ift er gut. Es werden dann die Mandeln hinein- 
geichüttet, die man beftändig mit einem eifernen Spaten rührt, bis fie 
den Zuder aufgenommen haben. Dann jegt man den Topf vom Feuer 
und rührt die Mandeln fortwährend, bis fie troden geworden find, 
worauf man den Topf wieder ans Feuer jeßt und die Mandeln rührt, 
bis fie glänzen. Nun jchüttet man fie auf eine flache Schüffel, mijcht 
no) heiß den Zimt durch und pflüct fie voneinander. 


147. Geſalzene Mandeln, fehr beliebt bei Herren. Man brüht 
dazu die Mandeln, zieht fie ab und fiebet fie unter beftändigem Rühren 
ſo lange in Olivenöl, big jie braun und Inufperig werden, Sie werden 
auf weißem Fließpapier getrodnet, und dann mit feinitem Tafeljalz, 
das in Englond mit ganz wenig Cayenne gemischt wird, beftrent. 





er —— Pe ” X * — — F % F - ww 
— N AR 


Meines Badwerk. 537 
148. Muskaziner Mandeln. 2 Bfd. Mandeln mit der Schale, 


2 Pd. geriebener Zuder, 8 Eiweiß,& Uze Zimt,g Uze Nelken und abs 


geriebene Eitronenjchale. 
Die Mandeln werden abgewiſcht, gerieben und mit dem Eiweiß, 
Buder und Gewürz auf gelindem Feuer folange gerührt, bis Die 


Maſſe beim Anfühlen nicht mehr lebt; dann läßt man jie abkühlen, 


formt kleine Mandeln daraus und bädt fie bei ſchwacher Hiße. 


149. Buſſerln (Baisers) oder ſpaniſcher Wind, Zu dieſen 
leichten Backwerken kann nur der feinfte, ganz trodene Puderzuder ges 


>» 


braucht werden, wenn fie geraten follen. 1 Pfund fein durchgefiebter _ 


Zucker, etwas mit Zuder möglichſt fein geftoßene Vanille, von 4—-6 
recht friſchen Eiern das Weiße. 

Letzteres wird zu einem jo feften Schaum gefchlagen, daß man ihn: 
jchneiden kann (fiehe Abjchnitt A. Nr. 2) Zucker und Vanille langſam 


Hineingeftreut, wobei man immer ſchlägt; dies mit einem Theelöffel 


auf eine mit Wachs beftrichene Platte geſetzt und langſam bei ſchwächſter 


Hitze yebaden oder mehr getrodnet. 
In der feinen Küche werden die. Baifers mit Schlagſahne gefüllt, 
Man formt aus der Teigmaffe mit einem Eßlöffel mittelgroße Eier, 


bäct fie, nimmt von unten das Inwendige der Baiſers heraus und 
füllt fie im Augenblid, da man fie zur Tafel reicht, mit jteifer Schlag 


ſahne. 
Vielfach bäckt man die Baiſers auch auf einem mit Papier belegten 


Brett in Form eines halben Eies, beſtreicht dann die Unterſeite eines 


jeden Eies mit Fruchtgelee und drückt immer zwei Baiſers aneinander. 


150. Süße Makronen. 13 Pf. geriebener Zucker, 1 Pfund 
geriebene Mandeln, 4 Eiweiß, abgeriebene Schale einer Citrone. 

Die Mandeln werden mit dem Zucker, der Citronenſchale und dem 
ſehr feſten Eiweißſchaum eine gute Weile- gerührt, von der Maſſe 
mit einem Löffel runde oder längliche Häufchen auf eine heißgemachte, 
mit Wachs beftrichene Platte gͤeſetzt und bei ſchwacher Hitze gelb gebaden. 
Arch kann man die Mafronen auf Oblaten baden, was am bequemſten 


» ift. Hat mar indes beides nicht, und muß ſie auf Papier baden, To 


bejtreihe man diejes, wenn fie aus dem Dfen fommen, auf der 
unteren Seite mit einem naffen Pinfel, wodurch ſie jich Löfen. 

Statt nur ſüße Mandeln zu neymen, nimmt man auch nur 3 Teile 
füße und 1 Teil bittere und erhält jo „bittere Makronen“ 


Miſcht man dagegen& Uze Zimt, etwas Nelken und Muskatblüte 


unter die Maſſe, jo nennt man fie „Gewürzmakronen“ 
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151. Schokolade-Makrouen. Pfd. durqhgeſiebter Zucker, 
3 Pf ſüße undlzz Uznbittere Mandeln 24 Uzn geriebene Schokolade, 
napp 3 Eiweiß und ein Stückchen mit Auder feingejtoßene Vanille, 
Dies alles wird folange tüchtig gerührt, bis jich die Maſſe etwas 
vom Löffel loslöſt, dann bringt man diefe mit einem Theelöffel 
bei Heinen Zwiſchenräumen auf eine gut abgeriebene, mit Wachs be- 
ſtrichene Platte, oder auf ein mit Butter beitrichenes weißes Papier 
und bädt die Mafronen in gelinder Hiße 


152. Pomeranzennüſſe. 3 Pid- feines Mehl, 4 PID- Zuder, 
beides durchgefiebt, 3 Eier, > Pfd. Fandierte Pomeranzenſchale 13 Uzn 
Citronat in Heine Würfel gejchnitten. 

Man rührt die ganzen Eier mit dem Zucker !/a Stunde, gibt das 
Gewürz amd das Mehl dazu, rührt die Maſſe, bi3 man fein Mehl mehr 
fieht, vollt eine Bällchen davon, jest jie auf eine beitrichene Platte 
und bädt fie bei mäßiger Site gelb 

Durch einen Zufaß von einer Meſſerſpitze Badpulver wird die 
Maſſe loderer und jeyr vermehrt | 


153. Mandelnüfje. 3 Ffd. feines Mehl, 3 Pfd Zuder,3 Bro 
feingeftoßene Mandelw24 UzrButter, —6 Eier, Citronen- oder Aprelz 
ſinenſchale. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit Eiern, Zucker, Gewürz 
und Mandeln !/a Stunde tüchtig gerührt, das Mehl durchgemiſcht, 
eine Bällchen davon aufgerollt und langſam gelb gebaden 


154. Weiße Pfeffernüffe. 1 Pfund feinjtes Mehl; 1 Pfund 
Zucker, beides durchgefiebt, 4 große Eier, 3 Uzn. Citronat, die Schale 
einer Citrone, 1 Muskatnuß, 1 Eßlöffel Zimt, ein Meiner Theelöffel 
geſtoßene Nelfen, 4 Uze,-gereinigte Pottaſche und eine Priſe meißen 
gejtogenen Pfeffer. | 

Eier, Zucker, Pottafche und Gewürz werden gut gerührt, auf 
einem Badbrett mit der Mehl jtark verarbeitet, Kleine Kichelchen 
davon geformt und auf einem Blech langſam gebaden 


Anmerf. Bei diejer und den folgenden Bädereien, bei deinen Pottaſche 


angegeben ift, möchte ich bemerken, daß man jtet3 beſſer ftatt Diejer 
Backpulver nimmt. Badpulver bewirkt ein mirkliches Leichter- und 
Lockererwerden des Teiges, Pottaſche hebt die Kuchen nur wenig. Als 
Würze aber Pottaſche betrachten zu wollen, wird der gebildete Ge- 
Ihmad für verfehlt Halten. 

Nur um fonjervative Naturen nit ın Schreden zu jegen, wenn etwas 
„von Urgroßmmitter8 Seiten Gewohntes“ im Buche fehlt, habe ich Pott⸗ 
aſche überhaupt beibehalten 
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155. Gute braune Braunſchweiger Pfeffernüſſe. 1 Pfund 


feines Mehl, 1 Pfund Honig, 3 Uze.Pottaſche 3 Uze. geſtoßene Nelken, 


12 Uzgeſtoßener Zimt und das ferner nötige Mehl. 

Den Honig bringt man auf dem Feuer zum Kochen, rührt in einer 
tiefen Schale das Mehl damit an, jpült den Topf, worin der Honig’ ges 
focht ift, noch mit 4 Dt. Waffer nad), gibt diejes zu dem Teige und 
rührt oder fnetet noch Joviel Mehl hinein, daß fich der Teig nur Schwer 
verarbeiten läßt. Dann läßt man ihn einige Wochen oder etwas fürzere 


Zeit zugebunden an eirem nicht zu falten Orte ftehen. Wenn dann die 


Pfeffernüſſe gebaden merden jollen, legt man den Teig-auf ein mit 
Mehl beitäubtes Badbrett, fügt da3 Gewürz und die am Abend vorher 
mit etwas Waſſer bededte Pottaſche hinein, knetet den Teig, rollt ihn 
aus, Schlägt ihn wieder zufammen, um ihn abermals auszurollen, bis er 
wieder weich und elaftifch getworden ift. Dann rollt man Kleine. Teile 


von dem Teige zu fingerdiden Walzen, fchneidet Zoll dide Stüdchen 


davon und ſetzt diefe dicht nebeneinander auf ein bejtrichenes Kuchen- 


bie. Sobald der Teig verbraudt ift, fährt man mit der Kuchenrolle 
feicht über den Teig, Damit er eben wird, und bädt ihn in einem mäßig . 
heißen Ofen gar, aber nicht hart, auch nicht zu dunkel. Nach dem Aus— 
ziehen aus dem Dfen läßt man die Platte mit dem Honigfuchen einige 
Stunden ftehen, jchiebt fie noch einmal in den Badofen, damit fich das 
Badwerf wie Zwieback Härtet, aber nicht dunkler wird. Die Pfeffer- 
nüfje gewinnen dadurd) an Gejchmad, würden fie aber gleich zuerjt im 
Dfen hart gebaden, jo fünnten fie zu braun und dadurd) bitter werden. 
Um die Pfeffernüffe noch zu verfeinern, bejtreut man den Boden der 
Kuchenplatte mit in Scheiben gejchnittenen Mandeln vor dem Aufjegen 


der Nüßchen Troden aufbewahrt halten fich die Pfeffernüfje lange. 


156. Springerle. 1 Pfund feines Mehl, 1 Pfund Zuder, beides 
durchgefiebt, 4 große Eier, 1 Waltuß groß Butter, 2 große Mefjer- 
ipigen gereinigte Bottajche, Anisjamen. 

Zuder, Butter, Eier und die in etwas Milch aufgelöfte Pottafche 
werden !/a Stunde gut gerührt und mit den Mehl, wovon etwas 
zurüchleibt, zum Teig gemacht Diefer wird auf ein mit Mehl bes 
ftäubtes Brett gelegt, eine Weile verarbeitet, mit dem Rollholz einen 
halben Finger die ausgerollt, mit etwas Mehl bejtäubt und mit eigens 
dazu beſtimmten Formen ausgedrudt. Nachdem man den ausgedrüdten 
Zeig auf den Badtijch geitürzt hat, jo daß die Figuren oben liegen, 
werden dieſe mit dem Mefler voneinander getrennt und auf ein. 
mit Anis beftreutes Badbrett gelegt, wo fie an einem trocdnen Orte 


über Nacht liegen bleiben. Andern Tages werden Bleche mit Wachs 


„ 
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bder Ol beftrichen, die Springerle darauf gelegt und in einem mäßig 
warmen Ofen weißgelb gebaden. ri 


157, Brauner Kuchen. 4 Pfund befter Sirup, 4 Pfund Mehl, 
1 Bfund Zuder, & Pid länglich geſchnittene Mandeln, eine Obertafje 
geichmolgene Butter 24 Uzn gereintgte Pottajche feingehadte Schale einer 
Eitrone,4 Uze. Muskatnägelchen, ebenjoviel Kardamom und Zimt, dies 
alles gröblich geitoßen, nach Belieben auch Fleingefchnittene Succade. 

Sirup und Zuder läßt man zufammen eine Weile fochen; nach dem’ 
Abkühlen jchüttet man Vottafche, Gewürz, Mandeln, Butter Hinzu und 
rührt danır das Mehl hinein. Nachdem der Teig 8 Tage, befjer noch 
wochenlang an einem warmen Ort geitanden hat, knetet man ihn jtarf 
auf einem mit Mehl beitäubten Badbrett, bis er einem fteifen Brot- 
teig ähnlich ift. Man beftreicht die ausgerollten Kuchen mit Eiweiß 
oder Roſenwaſſer und ſchickt fie auf einer mit Mehl bejtäubten Platte 
zum Bäder. 


158. Bafeler Lebkuchen. 3 Dt Honig, welcher wenigjtens 

1 Jahr alt fein muß, 2 2 Bi. Medi, 12 Br. Zuder, 8 Ugn. ungejchälte 
Mandeln, ebenfoviel Pomeranzenfchale, desgleichen Citronat und Schafe 
von 2 Eitronen, dies alles gröblich geichnitten 3 Hzngimtt Uzetelfen, 
2 Theelöffel Musfatblüte, 1 Uze. gereinigte Pottaſche, 1 Glas Kirih- 
waſſer oder Arraf. 
Honig und Zuder werden aufs Feuer gejegt; wenn die Maſſe jteigt, 
die grobgefchnittenen Mandeln eine gute Weile darin geröjtet. Dann 
wird der Topf vom Feuer genommen, das fämtliche Gewürz Hinzu- 
gefügt, und, nachdem die Mafje etwas abgekühlt, die Pottaſche durch- 
gerührt. Nachdem fommt das Kirſchwaſſer und zuiegt das Mehl Hinzu. 
"Man rollt den Teig, folange er noch warm ift, 2 Mefferrüden did 
aus, ſchneidet ihn in Länglich vieredige Stüde, Tegt fie dicht zufammen 
auf ein mit Mehl dic bejtäubtes Blech und läßt fie über Nacht Yiegen. 
Dann bädt man die Lebfuchen bei gelinder Hite; die Hiße nach dem 
Brot ın einem Bäderofen ift eine geeignete. Noch heiß werden fie mit 
einem Meſſer in länglich vieredige Stüdchen gefchnitten, und nachdem 
ſie Ealt geworden, voneinander gebroden. Zum Guß Yäutert nıan 
BZuder, läßt ihn kochen, bis er Faden zieht, und beftreicht damit die 
Kuchen. 

159. Bajeler Leckerli. 1 Pfand Honig, 1 Pfund geftoßener 
und durchgefiebter Zucker, 1 Pfund Mandeln mit der Schale, der Länge 
nach fein geihnitten, 1 Pfund feinftes Mehl 25 Uzn@itronat, die Flein 
gejchnittene Schale von einer Eitrone, ?/s Muskatnuß, etwas Nelken und 
!/a Weinglas Arraf oder Rum. 
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; Man läßt den Honig auf dem Feuer zergehen, ſchüttet Zuder und. 

" Mandeln hinein, rührt es gut durcheinander, fügt das übrige hinzu 
und verarbeitet e3 tüchtig zu einem Teig, den man 8 Tage zugedeckt 
ſtehen läßt. Dann rollt man den Teig einen halben Finger did aus, 
legt ihn auf ein mit Wachs beftrichenes Blech, bädt ihn bei jtarfer 
Hitze und fchneidet den Kuchen noch warm in beliebige, etwa zwei— 
fingerbreite und fingerlange Stücke. 


160, Weißer Nürnberger Lebfuchen. 1 Pfund feines Mehl, 
1 Pfund durcchgefiebter Zuder, 1 Pfund gejchnittene, im Dfen weiß 
geröftete Mandeln, 8 Eier,24 Uznverzuderte Pomeranzenichale24 Uz 
 Eitronat. beides Klein gefchnitten,4 Uge Zimt ,% UgeNelfen,, UzeKarda— 
mom, 3 Uze. gereinigte, in etwas Rojenwafjer oder Milch aufgelöfte 
Pottaſche. 
Die Eier werden ſtark geſchlagen, mit dem Zucker und Gewürz 
1/4 Stunde gerührt, dann das Mehl mit der Pottafche nach und nad) 
Hineingerührt, zulegt die Mandeln. Vorher ſchneidet man Dblaten 
fo groß wie Rartenblätter, ftreicht die Mafje darauf und läßt fie auf 
einer Platte bei nicht zu ftarfer Hitze gar werben. 


161. Honigkuchen. 2 Pfund Honig, 2 Pfund Mehl, spp. 
Butter, 7 Uzn. Mandeln .mit der Schale, Schale einer Citrone $ Uz 
Nelken: Uze Kardamom, 1 Uze. gereinigte, in etwas Waſſer aufgelöfte 
Pottaſche. 

Honig und Butter läßt man kochen, nimmt den Topf vom Feuer, 
rührt Mehl, Gewürz und die gröblich geſtoßenen Mandeln hinzu, 
miſcht, wenn der Teig etwas abgekühlt iſt, die Pottaſche gut durch und 
läßt ihm über Nacht liegen. Daun rollt man den Teig einen fleinen 
Finger dick aus, macht ihn mit einer Form oder einem Badrädchen zu 
fleinen vieredigen Kuchen, legt auf jede Spike eine gejpaltene Mandel, 
aud) ein Stückchen Citronat und bädt fie gelbbraunt. 


162. Holländische Hylikmaker. 23 Pf. Mehl, 14 Pf. brauner 
Sarinzuder, EPId brauner Honig,24 Uza Orangenfchale und2% Uzn 
Succade, in Stückchen gefchnitten,y Uze Zimt, eine geriebene Musfat- 
nuß, 1 Uge.gereinigte, in etwas Waſſer aufgelöfte Pottaſche. 

Der Teig wird wie Honigfuchen gemacht, auf der Platte einen 
halben Finger did gebadep, warm in beliebige Kleine Stüde ge- 
ſchnitten. 


163. Holländiſche Brezeln (Krackelinge). Man macht von Pfd 
feinem Mehl, 3 Pı- Zucker, 2 Eidottern, 1 Eßlöffel ſaurer Sahne 
und ı Ghlöffel voll geſtoßenem Koriander einen Teig, von dem man 
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Stüdchen abbricht, die man mit der Hand lang rollt, zu Brezelchen vder | 
Kränzchen formt und dei 2 Grad Hibe gelb bädt. 


164, Holländische Moppen. 1 Pfund Mehl, 1 Pfund Zuder, 
4 ganze Eiern Uze Nelken 5 Uze gereinigte, in etwas Milch aufgelöite 
Pottaſche. Die Maſſe wird jtarf verarbeitet, in walnußgroße Kugeln 
gerollt, !/a Mandel oder ein Stüdchen Drangenschale darauf gedrückt 
und gebaden. 


165. Sanbtörtchen. — kleine ausgeſtrichene Formen wird die 
Sandkuchenmaſſe Nr. 612 /s hoch gefüllt, in der Mitte mit 2 ganzen 
geſchälten Mandeln belegt — langſam gebacken. In verſchloſſenem 
Porzellan erhält ſich dies Backwerk lange Zeit hindurch wohlſchmeckend. 


166. Biskuittörtchen. Man füllt kleine mit Butter ausgeſtrichene 
Formen zur Hälfte mit einer beliebigen Biskuikmaſſe und bäckt dieſe bei 
itarfer Mittelhige gelb. i 


167. Hausbrottörtchen. Zu 4 Bfd. zu Schaum gerührter Butter 
mifcht man unter beftändigem Rühren 4 Eier, 3 Pi. Zuder, 2 Uz 
geriebene Mandel Uznfeines Mehl und etwas abgeriebene Citronen= 
ichale, ſchlägt die Mafje, bis fie Blaſen wirft und füllt mit ihr kleine 
ausgejtrichene Tortenförmchen zu zwei Drittel. Man bädt die Törtchen 
bei mäßiger Hitze, ftürzt fie und bezieht jie mit einer beliebigen Glajur. 
Sehr hübſch ist verjchiedenfarbiger Guß, durch den eine Schüffel mit 
den Kleinen Zörtchen ein buntes verlocdendes Anjehen geminnt. 


168. Kleine Sahnekuchen. 2 Pfd. Mehl, 7 Uzn. Butter, 1 Ei, 
24 Uzdurchgefiebter Zucker, — 2 a Dice ſaure Schne. °- 

Dies alles wird zum Teig gemacht, außgerollt, mit einem Glafe zu 
feinen Kuchen ausgejtochen, welche mit gelbbrauner Butter bejtrichen, 
mit Zucker und Zimt bejtreut und auf einer Platte im Ofen gelb ge: 
baden werden. 


169. Gute Sahne: oder Flottfringel. 1 Pfund recht teodenes 
Mehl, Pfd ausgewaschene Butter, 10 Eßlöffel dide faure Sahne; 
zum Bejtreichen geichmolzene Butter oder Ei, Zuder und Zimt. 

Die Butter wird in Stüdchen serpflückt,. nit dem Mehl vermengt, 
in der Mitte eine Vertiefung gemacht, die Sahne Hilteingegeben und. die 
Maſſe jchnell zum leichten Teige verarbeitet. Es werden von dieſem 
Stückchen abgebrochen, mit der Hand 6 Zolllang gerollt, Die beiden 
Enden nach fi) gebogen und in der Mitte zufanmengedrüdt. Dank 
werden die Kringel mit etwas zurücdgelafjener geſchmolzener Butter 


| 
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oder Ei beſtrichen, mit Zucker und Zimt beſtreut und bei guter Hitze 
ſchnell gebacken. 


170. Theekränze. 1 Pfund feines Mehl, 3 Uzn. Butter, 1 Eß— 
löffel dicke Sahne,23 Uzn durchgeſiebter Zucker, 4 ganze Eier Uz 
geſtoßener Zimt und 1 Eßlöffel Orangenblütenwaſſer. 

Dies alles verarbeitet man zu einem feſten Teig, rolle ihn einen 
Strohhalm dick aus, ſteche mit einem weiten Bierglaſe Platten davon 
aus und mache dieſe durch Ausſtechen mit einem kleineren Glaſe zu 
fingerbreiteir Ringen. Dieje lege man in eine Rafjerolle mit kochendem 
Wafjer, gieße, wenn es aufzufochen beginnt, etwas faltes Hinzu, hebe 


den Kefjel vom Feuer, laſſe die Kränze folange darin, bis fie ſchwim— 


men, und lege fie dann mit einem Schauntlöffel auf ein ausgebreitetes 
Tuch. Sobald fie abgetrodnet find, werden fie auf ein mit Mehl be- 
ſtäubtes Blech gelegt, mit Ei beftrichen und in einem mäßig geheizten 
Ofen folange gebaden, bis fie von außen hellgelb und inwendig ganz 
Hohl find, 


171. Kleiner Zwiebad, 2% Pf. feines Mehl, 3 Pfd. durchge: 
jtebter Zuder, 7 Ugn.-Butter, oder halb Butter, halb gutes Schmalz, 
ao Dt. Milch 24 Ugn. frifche Hefe, 3 Eier, etwas Muskatblüte und 
Nelken. 

Das Mehl wird erwärmt, in eine Badmulde gethan, in der Mitte 
eine Vertiefung gemacht, die erwärmte Milch nebſt Eiern, Gewürz und 
der in etwas Milch zerrührten Hefe hineingegofien, die Maffe zu einem 
weichen Zeige angerührt und zugededt eiwa 1 Stunde zum Aufgehen 
hingeſtellt. Dann wird der Zucker nebft der in Stückchen zerpflückten 
Butter hinzugefügt, mit dem übrigen Mehl vermengt und der Teig in 
der Mulde recht tüchtig geworfen (fiehe Nr. 1). Dann bricht man von 
dem Zeig Heine Stüde, etwa‘ 13—2uzn. ſchwer, formt fie auf dem 
Badbrett nit der Hand recht rumd und glatt, legt fie auf eine gut abge- 
riebene, bejtrichene Bäderplatte und läßt fie in einem warmen Zimmer 
nochmals gut aufgehen. Iſt dieſes geſchehen, jo ſchiebt man fie bei 
mäßiger Hiße in den Ofen, Yäßt fie 10 bis 15 Minuten baden und auf 


der Platte erfalten. Dann werden fie vorfichtig mit einem fcharfen 


Meier ſägend durchgefchnitten, wobei der Zwieback nicht im geringsten 
gedrüdt werden darf, und — die Schnittfeite nach oben — abermals 
im Dfen gelb gebaden. 

‚ Um den Zwieback recht kroß zu haben und ihn Tange friſch zu ers 


halten, laſſe man ihn, nachdem er durchgefchnitten, gebaden und erfaltet 


üt, nohmal3 im Dfen erivärmen. 


en 


Be 
— 
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172. Gute Mandelkränze. Zum Teig: 13 Bf. feines Meist, 


1 Pfund ausgemafchene Butter,24-Uzn Hefe, + Dt. warme Milh und 
2 Eidotter; auf die Kränze: 7 Uzn. grobgeftoßene Mandeln, 2 Eiweiß 
Buder und Zimt. | 
Die Butter wird in Stüdchen zerpflüict, mit dem Melk, wovon ein 
Teil zum UÜberftreuen zuricbleibt, vermijcht, die mit etivas Milch und- 
Zucker aufgeföfte Hefe, welche mit den Eidottern und der Milch durch— 
gerührt worden, in die Mitte des Mehls geichüttet und die Maffe zum 
weichen Teig gemacht, der jedoch nicht an der Hand Fleben darf. Bon 


diefem Teig nimmt man Heine Stüde, rollt fie lang und bieet fie rund 


zufammen, beftreicht fie mit geſchlagenem Eiweiß, drüdt fie in eine 
Miihung von Mandeln, Zuder und Zimt und legt fie nicht zu dicht 
nebeneinander auf eine Platte. Nachdem fie langjam aber gut aufge= 
gangen ſind, bäckt man fie bei ftarfer Mittelhige dunfelgelb. 

Aus der angegebenen Menge werden 65—70 Kränze. 


173. Eierkränze. Zum Teig 1 Pfund feines Mehl, ebenfoviel 
Butter, & Pfd. Zucker, die Dotter von 6 recht hartgefochten Eiern, 
!/g Taſſe Arraf oder Rum; auf die Kränze 4 Pd Züder mit etwas 
‚Zimt vermiſcht. 

Die Eidotter werden fein gerieben, mit den übrigen Teilen zum: 
Teig gemacht, Eleine Kränze davon geformt, mit Ei oder geſchmolzener 
Butter beitrichen, in Zuder und Zimt platt gedrüdt und bei rafcher: 
Hitze gebaden. 


174. Spritsgebadenes auf einer Platte, 3 Pid. feines Mehl, 

deögleichen Butter, 7 Uzn. Zucker, 5 Eidotter, Saft und halbe Schale 
einer Citrone undg Uze Simt. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit dem durchgefiebten Zuder, 
Gewürz und den Eidottern ftarf gerührt, dann das Mehl durch— 
gemifcht, die Maſſe teilweife in eine Sprige gefüllt und in der Form 
eines S auf eine Platte gebracht, wobei man mit der Sprige während. 
des Drucks die dazu erforderliche Wendung gemadt. Zum Baden 
gehört bei ftarfer Hitze etwa !/s Stunde, das Gebadene muß dunkel— 
gelb, nicht braun fein. 


175. Windbeutel. 3 Di. Waffer, 4 Bid. ganz fein durchgefiebtes 
Mehl, 3 Pfd. Butter, 8 frifche Eier. 

Man Eärt die Butter ab und läßt fie mit dem Wafjer Fochen, ftreut 
und rührt das Mehl hinein umd rührt, bis es fi) vom Topfe ablöft. 


Nachdem die Maffe nicht mehr zu heiß, aber doch noch warm ift, ſchlägt 
man unter bejtändigem Rühren nad) und nach die Eier mit etwas 
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Muskatblüte oder abgeriebener Citronenſchale dazu, wobei jedesmal ein 
Ei verrührt ſein muß. Dann legt man die Maſſe mit einem in kaltes 
Waſſer getauchten Löffel in Walnußgröße in gehörigen Zwiſchenräumen 

auf eine mit Mehl beſtäubte Platte, ſetzt dieſe, ohne ſie einen Augenblick 
ſtehen zu laſſen, ſogleich in einen ſtark geheizten Ofen und läßt die 
Bällchen zelb backen. Sie ſind ſchnell gar, werden mit Zucker beſtreut 
und ganz friſch gegeſſen. 

Aus der angegebenen Menge werden 35—40 Stück. Wünſcht 
man die Windbeutel zu füllen, fo rührt man Zuder mit Citronenfaft 
dicklich, fticht, Jowie fie aus dem Ofen fommen, oben hinein und gibt 
davon !/s Theelöffel in die Offnung; auch kann man fie mit Frucht— 

_ marmelade oder Dreimus füllen, am beiten mit Citronencreme oder 
Schlagſahne. 

Oder man kann einige Eier weniger nehmen, aus der Maſſe 
Stückchen brechen, dieſe mit Mandeln und Zucker fingerdick und -lang 

ausrollen, wie Schwanenhälſe biegen und wie oben baden. 


176. Zimtröllchen oder Eiferfuchen (Hippen). 1 Biund feines 
Mehl, 1 Pfund Zuder, beides durchgefiebt, 4 Pfd. abgeflärte Butter, 
7 Eierſz Uzegimt und abgeriebene Citronenſchale. 

Man reibt die falt gewordene Butter zu Sahne, gibt nach und nad) 
abwechjelnd Eier und Zucker hinzu, rührt dies ftarf eine gute Meile, 
mijcht das Gewürz und dann das Mehl duch. Hierauf erhikt man 
das Hohlhippeneifen über einem hellen Holzfohlenfeuer, ein Eplöffel voll 
bon der Mafje wird in die Mitte gelegt, nachdem das Eifen langjam 
zugedrüdt, während einiger Minuten auf beiden Seiten gelb gebaden 
und jofort röhrenförmig oder über ein dünnes Rolholz gebogen. Das 
Eifen braucht nicht mit Fett beftrichen zu werden. 

Aus dieſer Maffe werden 60 Stück, | 
Lielfach nimmt man ftatt des Rübenzuders Kandiszuder, der in 
5 Ol fochendem Wafjer aufgelöft und, nachdem er erfaltet ift, mit der 
gefhmolzenen Butter und den übrigen Zuthaten vermiſcht wird; Doch 
braucht man in diefem Falle nur zwei Eier zu nehmen. 

deiner werden die Hippen, wenn man ftatt!} Pfd. Butter :& Pr, 
ſchaumig gerührte Butter und noch 1 Ei mehr nimmt. 

Zum Baden gehört ein ruhiges Holzkohlenfeuer. Bum längeren 
Aufbewahren Iege man die Kuchen in eine Blechtrommel oder in einen 
Korb und ftelle ihn zugebunden an einen warmen Ort; feuchte Luft 
macht fie fofort weich. 

177. Süddentſche Hippen. 3 Bid. feines Mehl, I Bfd. durch— 

geſiebter Zuder, feingefehnittene Schale einer halben Citronet Uzege- 
avidis, Kochbuch. 35 


An 
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ftoßener feiner Zimt, eine Heine Meſſerſpitze geftoßene Nelken, 13 Ua 
zerlaffene Butter, 2 Eßlöffel Rofenmwaffer, 1 ganzes Ei und Wein. 

Dies alles wird zu einem dünnflüffigen Teig gerührt und in einem 
Hippeneijen gebaden wie in Nr. 176. 


178. Deutſche Waffeln. 3 3 Did. feines Mehl, 3 Pfd. gute, nicht 
ſalzige Butter, reihlih z At. ne Mil, 7 — Eier, 13 Uz 
friſche Hefe mit etwas Milch aufgelöſt, 1 Theeloffel Arrak oder Rum, 
Muskatblüte oder Citronenſchale. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, abwechſelnd die ganzen Eier, 
Mehl, Milch, Hefe nebſt Gewürz hinzugerührt, der Teig geſchlagen, 
bis er Blaſen wirft, mit dem Branntwein durchmiſcht und zugedeckt jo 
hingeftellt, daß er erft in 3—4 Stunden aufgegangen iſt. Sobald die 
Maſſe jtarf gärt, fängt man bei gleichmäßigen, nicht jtarfem Feuer 
zu baden an, wobei man zumeilen da3 Eiſen mit einem Stüd Sped gut‘ 
bejtreiht. Dann gibt man einen Eleinen Rührlöffel voll Teig hinein, 
hält dag Eiſen eine Heine Weile auf beiden Seiten ing Feuer, öffnet 
und flappt es zum Loslaſſen zufammen und beftrent die gelbgewordenen 
Waffeln beim Herausnehmen mit Yuder. 


Anmerk. Beim Anfaufe eines Waffeleifens jede man darauf, ein folches 
zu nehmen, welches feine zu flachen Vertiefungen hat und worin man 
6 Stür. zugleich baden Tann. 


179. Holländische Waffeln. 1 Pfund Feinftes Mehl, 3 Bio gute 
Butter, 8 friſche Eier, reihlih 3 Dt. lauwarme Milh13 Ugnfrifche 
Hefe, wenn e3 beliebt auch etwas Weroiirz, 

Der Teig wird wie im Vorhergehenden behandelt, zum Tangjamen 
Aufgehen A Stunden hingeftellt, und wenn er im vollen Gären ift, 
vor dem Baden !/s Bierglas kaltes Wafjer hinzugegoſſen und einmal 

durchgerührt. 


180, Borzüglihe Waffeln von dider faurer Schne. 3 Pid> 
feines Mehl, 2 Dr. dide jaure Sahne, flach abgenonmen, damit feine 
Milch dazu komme, 6 friiche Eier, etwas Citronenfchale oder Muskat— 
blüte und ein Heiner Guß Rum. | 

Man rührt abwechſelnd nach und nad Eidotter, Sahne, Mehl und 
Gewürz, mifcht den fehr fteifen Schaum der Eier mebft dem Rum dur) 
and bädt, ohne den Teig ftehen zu laſſen, jofort die Waffeln bei gelindem 
Teuer gelb und betreut fie warm mit Banillezuder. 

Aus diejer Portion werden — in einem großen Eijen gebnden 
14—15 Stück. 
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181, Ballbäuschen von fanrer Sahne. Auf jedes Ei ein Eß— 
‚Löffel dicke ſaure Sahne, !/e Löffel feines Mehl, etwas Zuder, Mus— 
fatblüte und wenig Sal. | 

Die Mafje wird gut gerührt, das zu Schaum gejchlagene Eiweiß 
fommt zulegt hinzu. Hiervon gibt man zwei Eplöffel voll in eine 
Ballbäuschen-Pfanne, in welcher man reine Butter Hat heiß werden 
laſſen, bädt fie gelbbraun und betreut fie mit Zuder. Sie werden 
warm gegefjen. 


182. Ballbäuschen mit Hefe, 1 Pfund warn geftandenes Mehl, 
- 4-7 Uzn gut gewajchene Korinthen, 3 Pfd gefchmolzene Butter, 

8 Eidotter, die abgeriebene Schale einer halben Citronez Uzegimt oder ° 
etwas Muskatblüte Dt. lauwarme Milch, welche teilweije durch Roſen⸗ 
waſſer erſetzt werden kann, IUze.Hefe, 2 Eßlöffel Zucker, etwas Sal 

Dies alles wird miteinander vermengt, tüchtih geſchlagen, danr 
das zu Schaum gejchlagene Eiweiß von 6 Eiern durchgerührt und der 
Teig 1/2 Stunde zum Aufgehen hingeftellt. Nachdem er gehöriy ge 
jtiegen, werden die Ballbäuschen nach vorhergehender Angabe gelb- 
braun gebaden. 


II. In Butter, Schmalz und ÖI zu baden. 


183. Regeln für das Baden. 


. Langfames Aufgeben des Teiges. Obgleich es ſchon in Nr. 1 er- 
wähnt worden ift, jo fei hier wiederholt, daß durch langſames Auf- 
gehen der Mafje das Gebäd viel zarter wird. Zu KRrapfen oder 
Kräppeln, Prillken und Berliner Pfannfuchen darf der Teig nicht zu 
weich fein, aber auch durchaus nicht feit, weshalb man ftet3 einige Eier, 
zujegt, um das Eindringen des Fettes zu verhüten und das Gebäd zu 
verfeinern, auch vergefje man das Salz nicht; dann muß man durch 
Überftreuen der Küchenbretter mit feinem Mehl dafür forgen, daß dag 
Gebäd nicht feitklebt, jonft dringt beim Baden zu viel Fett ein und das 
Anſehen Leidet. 

Badfett. Butter gibt dem Backwerk den feinften Gefchmad; wie 
dieje zu vorliegendem Zweck vorgerichtet wird, ijt im Abjchnitt A. 
Nr. 13 ausführlich angegeben. Auch gutes Schweinefchmalz ift zum 
Ausbaden jehr gut. — 
Richtige Menge des Settes. Was nun von Vorſtehendem angewendet 
werden joll, Davon richte man die Quantität nicht gar zu fparjam ein, 
- weil das zu Badende in reichlichem Zeit weniger von diefem aufnimmt, } 
—— * 35 * 
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und einen angenehmer Geſchmack erhält; 1 bis 2 Pfund Fett wird 
meiſtens genügen. Das Gebrauchte kann bei einem Heinen Zuſatz von 
frischem Fett zweimal angewendet und dann noch für gewöhnliche Ge- 
müje benußgt werden. Das übrigbleibende Fett wird jofort vom Feuer 
genommen, in eine Schale gegofjjen, nach dem Erfalten vom Bodenjak 
gereinigt, geſchmolzen und aufbewahrt. 

Richtiger Pitzegrad. Zum Baden in Fett gehört ein mittelmäßiges 
Feuer. Der Topf zum Baden muß jo groß fein, daß fein Überfochen 
zu befürchten ift, und möglichht weit, damit man viel Gebäck auf ein- 
mal hineinlegen fann. Das Fett zum Baden muß jo heiß gemacht 
werden, daß eine hineingelegte Probe fofort nach oben geworfen wird. 
Auch kann man den richtigen Hitzegrad leicht erfennen, wenn man einen 
Quirlſtiel ins Fett taucht, welches fofort um diejen herum kochen muß. 
Je ſchneller das zu Badende fich darin bräunt, defto weniger vermag 
das Fett einzudringen. Sollte das Fett gar zu ſtark erhikt worden 
jein, jo it e& notwendig, den Topf einige Minuten vom Feuer zu ent- 
fernen, ehe das Beitimmte hineinfommt; zmedmäßiger ift es, nur ®a 
des zu benutenden Fettes in den Topf zu thun und ein etwa walnuß- 
großes Stüd neues Fett zuzujeßen, wenn da3 Fett jtark erhikt iſt. 

Baden. Zum Baden des Hefenteiges, welcher geformt und zum 
Aufgehen auf ein Badbrett gelegt wird, wie z. B. Berliner Pfann— 
fuchen, wird die obere Seite zuerjt ins Fett gelegt, wobei es gut ift, 
ven Topf oftmald ein wenig zu rütteln. Nachdem das Gebäd unten 
dunfelgelb geworden, wird e3 mit der Gabel auf die andere Geite 
geworfen, und wenn auch diefe hell gebräunt it, herausgenommen, 
auf ein Stüd weißes Löfchpapier einige Minuten zum Entfetten gelegt 
und dann in Puderzuder gewendet und mit diefem überjiebt. Um einen 
fparjameren Gebrauch des Fettes zu erzielen, darf feine Baufe zwiſchen 
dem Baden eintreten; wenn ein Teil des Gebädes gut ijt, muß jofort 
ein anderer Teil eingelegt werden. 


184, Berliner Pfannkuchen (Krapfen). Zum Teig, Qt. Milch, 
Ua Pfd. abgeflärte Butter, 1 Ei und 5 Eidotter,13 HznHefe1l$ Uzn. 
Zuder, einen Theelöffel Salz und feines Mehl wie folgt; ferner zum 
Füllen beliebiges Eingemadte: Dreimus, Sohannisbeeren, Kirchen, 
wenig fejtes Gelee oder am beiten eine feine Obitmarmelade. 
| Mehl und Butter werden vorher erwärmt. Dann jchlägt man die 
Eier, rührt die lauwarme Milch nebſt Hefe, Butter, Zucker und Salz 
Hinzu und macht dies mit feinem Mehl zu einem leichten Teig, den 
"man jofange jchlägt, bis er Blajen wirft und nicht mehr am Löffel 
flebt. Darauf legt man ihn zum langfamen Aufgehen auf ein mit, 
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Mehl beitäubtes Badbrett. Iſt das nun gefchehen, jo rollt map ihn 
‚einen halben Finger di aus, legt mit dem Theelöffel Eingemachtes 
‚ohne Flüſſigkeit oder eine feine Marmelade von Aprikoſen, geſchälten 
Zwetſchen ꝛc., etwa 3 Zoll vom Rande entfernt und in ebenſo großen 
Zwiſchenraumen auf den Teig in einer Reihe, klappt den Rand des 


| ‚Teiges, indem man einen Teil desfelben immer mit beiden Händen 
| 18 tiber das Obſt und drückt rings um die durch dasſelbe gebildeten 


‚Erhöhungen mit den dingerjpigen beider Hände den Teig zufammen. — 
‚Run jticht man mit einem Auzsftecher oder Glaſe Kuchen davon aus, 
legt fie auf Stücke Bapier oder auf Bretter, welche vorher mit etwas 
Mehl beftäubt find, und läßt fie in der Wärme langjam aufgehen. 
‚Unterdes laffe man Schmelzbutter fochend heiß werden, laſſe die 
‚Kuchen einen nach dem andern, mit der oberen Seite nach unten, ins 
‚Fett, foviele darin ihwimmen können, und verfahre meiter nad) 
vorhergehender Vorſchrift. Die Pfannkuchen müſſen eine dunkelgelbe 
Farbe erhalten, werden noch heiß in Puderzucker gewälzt, mit einer 
Miſchung bon Zucker und Zimt deſtreut, oder, was noch feiner iſt, 
mit einem beliebigen Guß —— Sie werden friſch gegeſſen. 


185. Spritzgebäck in Schmelzbutter zu baden. 7 Uzn. feines 
Mehl, ebenfoviel Waffer, 3 Uzn. Butter, 5 Eier, 1 Eßlöffel Zuder, 





- etwas Salz und die abgeriebene Schale einer halben Citrone. 


Waſſer und Butter läßt man kochen, ftreut da3 Mehl hinein und 
vi es, bis e3 trocken wird und nicht mehr am Topfe Hlebt. Dann 
nimmt man es vom Feuer, rührt unter die heiße Mafje ein Ei, 
Citronenſchale, Zuder, und mwenn fie abgekühlt ift, nah und nad 
ige die andern Eier. Dann wird der Teig jtarf gejchlagen, in eine 
‚Sprige gefüllt, in fochende Schmelzbutter gedrüct, nach Nr. 183 gelb 
gebacken, mit Zucker und Zimt, beſſer mit Vanillaezucker beſtreut. 

Verfeinert wird das Schmalzgebäck, wenn men nur Eier — etwa 

8—10 — unter den Teig miſcht, von dem man, mern man feine 
Sprite hat, auch mit dem Theelöffel kleine Balichen formen kann. 


186. ee Schmalzküchlein. Man gibt 2 Ober: 
taſſen Maismehl in 4 Dr. fiedendes Waſſer, beſſer Milch, und rührt 
dies über gelindem 7 — zu dickem Brei. Nach dem Erkalten vermiſcht 
‚man ihn langſam mit 23 Uzn zerlaſſener Butter, 4 Eiern, 2 Uzn. Zucker 
und 1 Theelöffel voſl feingewiegtem kandierten Ingwer, ſowie etwas 
‚Salz. Man formt eigroße Klößchen von der Maſſe, taucht fie in Ei 
und geriebene Semmel und bädt fie a Nr. 183. 


187. Braunfchweiger Brillfen. Pf. — Mehl, 
"le Pfund gejchmolzene Butter, 3 Un. Buder, 1 Dt. laumarme Milch, 
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3 Eier2} Ugnöefe, abgeriebene Schale einer Citrone und Salz. Nach⸗ 


‚dem dies alles zum Teig gemacht, läßt man dieſen aufgehen. Iſt bieſes 


erfolgt, ſo taucht man die Hände in Mehl, nimmt eigroße Stückchen 


von dem Teige und formt mit den Händen runde Kränze davon von 


unregelmäßiger Dicke, legt ſie auf ein gut mit Mehl beſtäubtes Back— 
brett, läßt ſie nochmals aufgehen, bäckt ſie in Butter und Schmalz 
gelbbraun und beſtreut ſie heiß mit Zucker und Zimt. 


188. Schneebälle. Pfd Mebl,24 Ugu Butter, + DE. Waffer,, 
8—9 Eier, eine Brije en, 
Waffer, Butter und Mehl rühre man wie in Nr. 186 auf dem! 


Feuer troden ab; wenn es abgefühlt ift, rühre man nach und nach 


die vorher in warmes Waſſer gelegten Eier hinein und ſchlage dem! 


Teig mit einem Löffel, bis er zart ist. Alsdann mache man mit 
2 Eplöffeln Bälle davon und bade fie wie Berliner Pfannkuchen in! 


Schmelzbutter.gelb. Sie werden heiß-mit Vanillezucker beſtreut. 


189. Butterkränze. 1 Pfund warmgeſtandenes Mehl, 2! U; = 


„Butter, ebenſoviel feingejtoßene Mandeln, morunter einige bittere find, 
1. Milh, 1 Ei und 4 Eidotter, 2 Eßl öffel Roſenwaſſer, 1 Eßlöffel 
Bude, etwas Salz und I Ugein etwas Milch zerrührte Hefe. 


>». Milch und Butter mache man lauwarm, rühre Eier, Roſenwaſſer, i 


Mandeln, Gewürz, Hefe und Mehl Hinzu, ſchlage den Teig ſtark und 
lege ihn auf ein mit Mehl bejtäubtes Badbrett. 
Nun werden davon Heine Stüde länglich gerollt, zu Kränzen ge⸗ 


formt, in welche man rund herum kleine Einſchnitte macht und Die man 


zum Aufgehen binlegt, bi3 alle fertig jind. Dann fängt man mit den. 
eritgemachten wie bei Berliner Pfannkuchen zu baden an. Gie dürfen. 


‚aber nur hochgelb werden. Man bejtreut fie ebenfalls heiß mit Zuder 
‚uno Zimt, beſſer mit Vanillezuder. 


190, Krapfen (Krüppeln). 3 Id Butter2} Unguder, 12 uz 
Hefe, 3 Or.laumarme Milch, 5 Er abgeriebene Citcontenfchafe, RE 
und das nötige feingefiebte Mehl; um einen zarten, nicht zu fejten 
Kuchenteig zu bereiten. 

Man verrührt Mehl mit der Milch und aufgelöften Hefe und ſtellt 
es zum Aufgehen hin. Sobald der Teig gärt, rührt man Eier, Zuder, 
Eitronenjchale, Butter, alles erwärmt, und noch ſoviel Mehl dazu, 
daß der Teig, ohne anzuffeben, gerollt werden fanın Dann fihlägt oder 
wirft man ihn nah Nr. 1, rollt ihn 3eoldid aus, läßt ihn auf- 
gehen, fchneidet mit dem VBadrädchen Streifen davon, flicht dieſe loſe 


zu Kränzen, Knoten 2e.. ohne den Teig zu drüden, läßt dieſe 
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abermals aufgehen und bädt fie nad) Nr. 183 in Schmelzbutter gold» 
gelb. | 
Auch kann man die Kräppeln füllen nad) Wr. 184. 


s 191. NRädergebadenes. Man ichlage 3 Eier mit etwas Buter 
und Musfatblüte und rühre foviel Mehl nebjt 2 Eßlöffel Rum hinzu, ' 
daß es einen weichen Teich gibt, der Sich rollen läßt. Dann volle man: 
denfelben fo dünn als möglich aus, ſchneide ihn mit einem Backrädchen 
in vieredige Stüde und bade diefe in Butter oder Schmalz nad) vor- 
ftehender Angabe. Beim Herausnehmen bejtreue man Das Gebadene 
mit einer Miſchung von Zuder und Zimt, beiprenge e3 ſtark mit Roſen⸗ 
waſſer und beſtreue es nochmals. 


192. Gute lkrapfen. 2 Pfund feines Mehl, } Pfd mit warmem 
Waſſer gewajchene und ausgefernte Rofinen, 3 Pf. Butter, 23 U; Hefe, 
* A Milch, 4 Eier und 2 Theelöffel Salz. ' 

Die Hefe wird mit etwas lauwarmer Milch angerührt, in der Mitte, 
"des Mehls, welches zuvor in der Nähe des Feuers erwärmt ijt, eine 
Vertiefung gemacht, Salz, geſchmolzene Butter, Milch, Eier, Hefe und 
Rofinen hinzugegeben, dies alles mit dem Mehl gerührt, der Teig mit 
einem flachen Löffel eine gute Weile ftarf gejchlagen, mit einem er— 
wärmten Dedel zugedeckt und zum langſamen Aufgehen (jiehe Regeln 
über daS zu Badende) Hingeftellt. Zugleich wird in einem eifernen 
Topf 5—1 Dt. gutes gereinigtes Rüböl erhigt. Iſt der Teig ganz. 
‚gehörig aufgegangen, jo tunft, man einen Eßlöffel von Blech (des 
Schmelzens wegen aber feinen von Zinn) in das kochend heiße DI 
und gibt dann von dem Teig Löffelwveije ſoviel Bällchen hinein, als 
‚aebeneinander Liegen können, tunft fie unter, dreht fie einmal mit einer 
Gabel um, nimmt fie, nachdem fie dunfelgelb geivorben, heraus und 
bejtreut fie heiß mit Zuder und Zimt. 


193. Schleſiſche Griesſchnitten. Dr Milh, 2 Obertaffen gutes 
Griesmehl, 2 Eidotter, 1 Eßlöffel Zuder, etwas abgeriebene Citronen- 
ichale, Zimt und Muskatblüte und eine reichliche Meſſerſpitze Salz, 
ſerner einige Eier, geriebener Zuder und gejtoßener Zwieback. | 

Man Lafje die Milch kochen und rühre Griesmchl, Gewürz, Zucker 
und Salz unter ftetem Rühren Hinzu. Dann miſche man die 2 Eidotter 
Ducch, ftreiche den Teig einen Finger did anf Harhe, mit Mehl bejtäubte 
Schüſſeln, ſchneide ihn nach dem Erkalten am breifingerbreite Streifen, 
die größeren in zwei bis drei Zeile, und beitäube jede Schnitte von 

allen Seiten mit Mebl. Donn ſchlage mor einige Eier mit Kucker, drehe 
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die Schnitten darin um, beftreue fie mit geftoßenem Zwieback und bade 
lie in Schmelzbutter dunfelgelb. 

Man kann auch ohne weiteres einen did gefochten Griesbrei nehmen, 
die Schnitten in Mehl umdrehen, in Badbutter gelb werden laſſen und 
mit Zuder und Zimt betreuen. 


194. Züricher Küchli. Man läßt Milch in einem eijernen Topfe 
fochen, rührt ſoviel Mehl, auch etwas Salz hinein, daß der Teig ſich 
vom Topfe.loslöjt, legt ihn auf ein Badbrett, formt cin Ci dide, runde, 
Klöße, bädt fie in Echmelzbutter nad) Nr. 183 ſchöu gelb und betreut: 
fie mit Zuder und Zimt. 

Man gibt ſie jowohl zum Thee als zum Nachtiſch, auch wenn ſie 
eine Schüfjel ausmachen jollen, mit einer Schaumſauce oder Fruchtſaft, 
ſowie auch mit Kompott. 


195. Schweizer Semmelgericht. Kleine Semmel oder Mild): 
brötchen werden wagerecht in der Mitte einmal durchgeichnitten, in 
Milch eingemweicht, jo daß ſie durch und durch weich werden, und zum 
Abtropfen auf ſchräg geitellte Schüffeln gelegt. Dann werden fie in’ 
fochender Schmelzbutter nach Nr. 183 gelbbraun gebaden, jogleich mit 
Buder und Zimt bejtreut oder in Puderzucker umgewendet, und wo— 
möglich warm zur Tafel gegeben. Sie paffen zum Thee, auch mit ge— 
ichlagener Sahne oder mit einer Weinſauce als Nachgericht. 


196. Gebadfenes Semmelbrot. Ein großes frisches Semmelbrot, 
zum Einweichent DrMilch, 4 Eier, 2 Eplöffel Zuder, Zimt, Muskat— 
blüte und zum Cintunfen cine beliebige Klare, wie folche im Abjchnitt 
A. Nr. 28 und 29 zu finden ift. 

Nachdem von dem Brot die Kruſte abgefchnitten, laſſe man es in. 
der angegebenen Maſſe völlig durchweichen, tunfe es in eine der bes 
merften Klaren, bade e3 in Schmelzbutter nad) Nr. 183 gelbbraun und 
bejtreue e3 heiß mit Zuder und Zimt. 

Diefe Schüffel wird ala Nachgericht mit einer Schaum- oder Frucht: 
jauce zur Tafel gegeben. 

Auch kann man das Brot nach dem Einweichen mit geichnittenen: 
Mandeln befteden und in einem recht heißen Ofen gelbbraun baden,, 
wobei man es zumeilen ‚mit gelbbrauner Butter begießt. 


197. Gefülltes Semmelbrot. Nachdem von einem großen 
Semmelbrot die Kruſte abgefchnitten, wird es in der Mitte quer durch— 
gejchnitten und jede Hälfte etwas ausgehöhlt. 

Dann focht man ein recht gutes Apfelmus mit Citrone, Yuder und 
Wein, rührt auf dem Feuer einige Eidotter und Semmelfrumen Hinzu, 
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daß e3 recht die wird, ſchüttet es in eine Schüffel, rührt grobgeſtoßene 
Makronen oder gejchnittete Mandeln durch und füllt damit die zuvor 


in Milch eingemweichten Semmelhälften. Dieje legt man nun zus 
jammen, beftreicht ringsumher die Schnittfeite mit Ei, tunft das Brot 
in eine. Klare und bädt es nach vorhergehender Angabe in Schmelz- 
butter dunfelgelb. 

Die Gericht mit eingemachten —— verziert und einer 
Schaumſauce ſerviert, macht eine ſchöne Schüſſel. 


198. Kirſchenbrot. 1 Pd. Sauerkirſchen EN man, ftößt 
einen Teil der Kerne und kocht die Kirſchen mit + Dt. Portwein und 


45 Di. Buder zu Brei, den man durch ein Sieb reibt und in eine Bad- 


ſchüſſel fült. Inzwiſchen weicht man Feine abgejchälte Brötchen in 
Mil, taucht ſie in eine beliebige Klare und bäckt fie in Schmelzbutter 
nah Nr. 183 bräunlich. Nach dem Abtropfen der Brötchen legt man 
fie ‚dicht nebeneinander in die Schüffel auf den Kirfchenbrei, beitreut 
fie mit Zucker und verfieht die ſehr wohlſchmeckende Speife nach Gefallen 
noch mit einem Rahmguß. Daum bädt man fie im Dfen eine Viertel- 
ſtunde bei gelinder Hitze, ehe man fie zur Tafel reicht. 


199. Früdte in Butter oder Schmalz zu baden (Apfel- 
beignet3). Man hält und fchneidet große trodene, recht mürbe Äpfel 
quer in fingerdide Scheiben, entfernt das Kerngehäufe, läßt fie mit 
Arraf und Zuder durchziehen, tunkt fie in eine Klare nad) A. Nr. 28 
oder 29, bäckt fie in Schmelzbutter nach Nr. 183 dunkelgelb und beftreut 
fie ſogleich mit Vanillezucker. Ebenſo wie Äpfelſcheiben kann man 
Birnenſchnitten, geſchälte und zerteilte Apfelſinen, halbierte 
Pfirſiche und Aprikoſen, Pflaumen, von denen man den Stiel 
entfernt, und Kirſchen, die man zu 3—5 Stück zuſammenbindet, ein- 
zudern, in eine Klare tauchen und ausbaden. 

Damit die Früchte bald nach oben fommen und aljo weniger Fett 
aufnehmen, lege man nicht mehr in das Fett, al3 bequem nebeneinander 
ſchwimmen fünnen. 

Auch manche Blüten werden fo ausgebaden, fo reiht man in 


der feinen Küche ausgebadene Veilchen, Reſeden, Roſenblätter und’ 


Akazien. 


200. Eugliſcher Schnitt. 3 Uzn.-feines Mehl, 6 Gier. Dt. ein 
Teil Wafjer, zwei Teile warme Milch, mit einer Taffe dider ſaurer 
Sahne vermiſcht, Muskatblüte und etwas Salz. 

Mehl, Eidotter, Milch und Gewürz werden ſtark geſchlagen, mit 


dem zu ſteifem Schaum geſchlagenen Eiweiß vermiſcht und mit Butter 
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zu einem großen Pfannkuchen blaßgelb gebacken, beſſer im Bratofen 
mehr getrocknet als gebacken. Von dem Teig werden ſchiefwinkelige 
Stücke von der Größe eines Kartenblattes geſchnitten, dieſe in halb 
Butter halb Schmalz gebacken und mit Vanillezucker beſtreut. 

Dieſes Gebäck, von waffelähnlichem Geſchmack, wird zum Kaffee 
‚td Thee gegeſſen. 


IV. Brot zu backen. 


201. Semmel- oder Milchbrötchen. Zul Qtifriſcher Milch, 
4 Prund Mepliz Uzntrockene friſche Hefe und etwas Salz, 

Nachdem das Mehl einige Stunden vorher an einem warmen Orte 
geftanden und die Milch lauwarm gemacht ift, wird Die aufgelöfte Hefe 
zu legferer gegofjen und foviel Mehl Hineingerührt, daß es eine brei= 
artige Maſſe wird, die man zugededt zum Gären an einen warnen 
Ort ſtellt. Das übrige Mehl bleibt zum Verarbeiten des Teiges zurüd, 
‚welches Aber erft dann gejchehen darf, wenn derfelbe ſtark gärt und auf 
der Oberfläche Riſſe entjtehen, worauf dann das Salz hinzukommt und: 
der Teig mit den übrigen Mehl folange verarbeitet wird, bis er nicht 
mehr an den Händen lebt. 

Das Verarbeiten muß mit der flahen Hand gefchehen, das ſo— 
genannte Kneten macht jeden Teig feft. Dann jchlage oder werfe man 
den Teig nad Nr. 1 (Hefenteig), forme ihn zu Brötchen von be= 
liebiger Form, welche von außen ganz glatt jein mäfjen und feine Riſſe 
haben dürfen, laſſe fie auf der Platte nochmal ein wenig aufgehen, 
mache dann einen Einschnitt darin, beftreiche fie auch nach Belieben mit 
verdunntem Ci, ſchiebe fie in einen gut geheizten Ofen und laſſe fie 
nicht über das Sarfein hinaus baden. 

Seiner werden die Milchbrötchen, wenn man mit dem Teig 4 Eier: 
und 125 g Butter verarbeitet. 


202. Feines gejünertes Noggenbrot. Zu 10t. Waſſer nimmt 
man 5 Pfund gebeuteltes Roggenmehl iind etwas Sauerteig von der 
Größe eines Apfels. 

Des Abends dor dem Badtage mengt man, nachdem das Waller 
gehörig warm gemacht tft, einen Teil des Mehls mit dem Waſſer und 
dem Sauerteig zu einem Brei, bejtäubt ihn gut mit Mehl und ftellt 
ihn bis zum andern Morgen an einen warmen Ort. Darauf fnetet 
man ihn mit etwas Salz und dem übrigen Mehl gut aus, macht ein 
langes Brot davon, legt e3 zum Aufgehen auf ein mit Mehl bes 
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ſtãubtes Backbrett und läßt es in einem gut geheizten Ofen 2 Stunden 


backen. 

Sollte der Teig am Morgen noch nicht genug aufgegangen ſein, ſo 
kann man beim Auskneten etwas Hefe zuſetzen. Mengt man den Teig 
mit guter Buttermilch ſtatt Waſſer, ſo wird das Brot noch beſſer; man 
nimmt dann nur die Hälfte Sauerteig. 


203. Gutes Brot von gekeimtem Roggen zu baden. Bu 


1Qt Milch, welche etwas mehr als lauwarm gemacht fein muß, 

rechne man etwa 6—8 Pfund gebeuteltes Roggenmehl und 3 Uzu,s 

gute Hefe. | 

Abends vor dem Badtage wird die Milch mit etwas Mehl, Sulz 
‚und der Hälfte der Hefe gleich einem Pfannfuchenteig angerührt und 

im Winter über Nacht in eine warme Stube gejtellt. Andern Tags 
twird der Teig mit der übrigen Hefe und Mehl ausgefnetet, verarbeitet 
und zu länglichen Broten geformt, die, gut aufgegangen, in einem paffend 
geheizten Dfen 2 Stunden gebaden werben. 

Anmerk. Durch das Anrühren des Teiges am vorhergehenden Tage er- 


hält berjelbe einen: Anflug von Säure, welche die Urjache fein muß, 
daß das Brot gut gerät. 


204. Brot aus Reis und Weizenmehl, für Magenkranke zu 
empfehlen. Man kocht 1 Pfund Reis in Mil) völlig weich und vermengt 
ihn noch warm mit 4 Pfund Weizenmehl, fügt 13 Ugn aufgelöfte Hefe, 
einen Eplöffel Salz und ſoviel warmes Waſſer hinzu, um einen ge— 
ſchmeidigen Teig zu erhalten, den man tüchtig ſchlägt, aufgehen läßt 
nd zu zwei Broten formt. Man beftreicht fie mit zerquirltem Ei und 
‚bädt fie in einem gutgeheizten Dfen. 


205. Leichtes Weißbrot. 14 Pf. Mehl verfnetet man mit 5 Uzn. 


Butter, .3 Ciern,2} Uzn. Zucker, einem Theelöffel Salz, 2 Theelöffel 
Kardamom, 5 Dt. Kalter Milch und Uzn.Badpulver zu einem Ioderen 
Teig. Man formt aus ihm auf einem did mit Mehl betreuten ‘Brett 


ein längliches Brot, legt Dies in einen mit Sped ausgeftrichenen Brot- 


kaſten, beftreicht die Oberfläche mit Waffer und bäckt das Brot bei 
Mittelhibe eine gute Stunde. 


Für Kranfe eignen ſich nur die ganz leichten, möglichft fett und 
gewürzfreien Gebäde. 
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T. Dom Einmaden und Troknen - 
verjchiedener Früchte und Gewächſe 


1. Regeln beim Einmachen der Früchte. 


Abreiben der Srüchte. Pflaumen und Zwetſchen bevirfen eines 


vorhergehenden jorgfältigen Abreibeng mit einem reinen Tuche, wo— 


durch fie an Aussehen und Haltbarkeit gewinnen. 
Reinheit der zum Einmachen erforderlihen Geräte. Um die 
Früchte gut zu erhalten, darf man fie in feinem Topfe kochen, in welchem: 


etwas Fettiges gewesen ift. Ein neues Bunzlauer Geſchirr, am beiten 
ein folches mit" Blechboden wie das Lippſtädter Geſchirr, welches‘ 


man vorher mit kaltem Waſſer aufs Fener jebt und ausfochen läßt, 
oder ein weiß glafierter Topf, oder ein Nidel-, Kupfer und Mejling- 
gefäß eignen ſich am beten zum Einfochen der Früchte, die man aber 
nicht in diefen Gefäßen erfalten läßt. Löffel und Schaumlöffel müſſen 
rein von Sett jein, weshalb es ſehr zweckmäßig ift, die zum Einmachen 
erforderlichen Geräte nur zu dieſem Gebrauche zu benuben. Etwa zum: 
Rühren gebrauchte Holzjpatel müſſen gut ausgebrüht fein. * 

Guter Eſſig. Zum guten Erhalten der Früchte ſorge man ferner 
für guten Effig, den man am beiten nad 2. Ver. 5 jelbit Heritellt. Für 
Zwetſchen wird der Honigejlig bejonder3 empfohlen. 


” 


Beim Einkochen der Srüchte oder des Fruchtiaftes darf auf dem 


Herde nichts Fettiges, noch fonft etwas gefocht tuervden, was Dunft und 
Geruch hervorbringt, wie es bejonders beim Abkochen aller Gemüſe 
der Fall ift. Das Ferner muß vorher gehörig bejorgt, und ift eg ein 
Kohlenfeuer, fo darf nicht von oben darin geſtöckert werden, weil der 
dadurch entitehende Dualm nachteilig einwirkt. Beim Einfochen von. 
Fruchtmuß (Marmelade, franz. Confiture, engl. Jam) muß das An— 
jegen am Boden des Gefäßes durch fleißiges Rühren —— 
werden. 
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Austrodnen, Schwefeln und Füllen der Gläfer und Slaihen. Die 
Flaſchen müffen einige Tage vor dem Gebrauche ganz jauber gejpült 
und inwendig an der Sonne oder an der Ruft völlig getrocknet fein. 
Auch ist das Schwefeln fehr zu empfehlen. Man befeitigt ein Stüdchen 
Schwefelfaden an einem Draht, mit dem man e3 brennend in das um— 
gefehrte Glas hält, worauf diejes jogleich bedeckt und al3bald verwendet 
wird. Hat man die Flajchen oder Gläſer mit den heißen Früchten oder 
Säften bi3 auf einen ftark zweifingerbreiten Raum angefüllt, und zwar 
möglichſt jo, daß die Früchte von Saft bededt find, jo dient es zum 
Erhalten des Eingemachten, einen Theelöffel voll Arrak oder Franz— 
branntwein darauf zu gießen, bezw. ein hiermit getränftes, genau 
dedendes Stüd Fließpapier auf die Früchte zu legen und, wenn man 
ein übriges thun will, eine Meſſerſpitze Salicyliäure darüber zu ftreuen 
und die Oberfläche noch bejonder3 zu jchmwefeln, indem man ein mit 
Schwefeldämpfen gefüllte Glas über die Mündung des Ginmache- 
gefäßes dedt und dieſes alsbald verichließt. 

Derihluß der Gefäße. Die mit den noch heißen Fruchtjäften ge— 
füllten Slafchen werden mit einem neuen, reinen, gut jchließenden 
Kork verichloffen, der von der Flüſſigkeit nicht benetzt werden darf, 
und mit Siegellad verwahrt. Zu mehrerer Sicherheit können die Korfe 
in heißem Waffer aufgemweicht werden; welchem man aufl Dt. so Uz 
Salicylfäure zugefeßt hat. So vorbereitete Korfe bilden auch einen 
zwedmäßigen Verſchluß für jelbit abgezogenen Wein, der dann nie 
„nad dem Kork“ fchmeden wird. — Weitmündige Gefäße werden mit 


Schweinsblaſe verichloffen, welche frifch und rein von Geruch jein muß. 


Diefe wird zur Reinigung in Branntwein gelegt und dann mit Weizen- 
klee abgerieben, oder fie wird in laüuwarmem Wafjer wiederholt gut‘ 
gewaſchen und ausgedrüdt; dann werden die Gläfer jofort damit ver— 
bunden, jolange fie noch feucht if. — Damit jpäter die Blafe beim 
Gebrauch der Früchte fich Leichter Löfe, legt man einigemal ein in 
heißem Wafjer ausgedrüctes Tuch um den Rand. — Sn den meisten 
Fällen genügt zum Verſchluß gutes Pergamentpapier, das mit warmem 
Waſſer aufgeweicht und noch feucht übergebunden wird. 

Was bei dem Gebrauche der Mustatnelten (Nägelben) zum Kinmachen 
zu beachten if. Zu manchen eingemachten Früchten find Nelten, in 
richtigem Maße gebraucht, ein jehr angenehmes Gewürz, welche aber 
ohne weiteres angewandt, hellen Früchten, als Kürbis, Hagebutten, 
Walnüffen u. ſ. w., ſchwarze Flede mitteilen. Um jolche zu verhüten, 
braucht man nur das Köpfchen herauszubrechen. 

Trodnen Ingwer zu reinigen. Da zu einigen Rezepten trodner 
Ingwer gebraucht wird, fo fei hier bemerkt, wie man diefe Wurzel 


T. Vom Einmaden und Trocknen 


don ihrem erdartigen Gefchmad befreit. Man laſſe in der Apothefe 
um große Stüde zum Einmachen erjuchen, bedede fie abends vor dem 


Gebrauch mit Faltem Wafjer, gieße diefes am Morgen ab, fchabe mit 
einem Heinen Meſſer alles Unreine weg und waſche fie far. Danach 
ſchneide man fie in fingerbreite Stüde. Im übrigen jei bemerft, daß 
jest in größeren Apothefen gereinigter oder gebleichter Ingwer zu 
haben iſt. — Bielfah gilt Ingwer als Mittel, die Haltbarkeit einge- 
machter Früchte zu erhöhen; ich möchte ihn nicht allgemein empfehlen, 
da er feinen Früchten den reinen Geſchmack nimmt, und wir in der 
Salicylſäure ein weit beſſeres und in den geringen Mengen, wie fie 
angewandt wird, auch unschädliches Mittel zum Konfervieren haben. 
Leichtes Beſchweren der Eſſigfrüchte und Bededen mit einem Senf: 


bentel. Früchte, welche mit Eſſig eingemadjt find, als: Gurken, 


Zwetſchen, Kirſchen 2c., bedecke man mit einer pafjenden Schieferjcheibe 
und lege einen feinen fauberen Stein darauf, der aber nur fo ſchwer 
fein darf, daß er das Eingemachte unter der Flüffigfeit hält, nicht ftarfen 
Druck hervorbringt. Sehr zu empfehlen ift, beides mit einer Galicyl- 


fäurelöfung abzuwaſchen, um Schimmel zu verhüten und bejjere Halt: 


barkeit zu fichern. Zugleich dient zum Erhalten der Gurfen das Auf- 
legen eines Leinwandſäckchens mit Senfjamen von folcher Größe, daß 
alle Gurken damit bededt werden. Es bleibt fich gleich, ob brauner 
oder gelber Senf genommen wird, erjterer ift am mwohlfeiliten. Auch 
bedarf es nur einer ftrohhalmbreiten Bedeckung. 


Bemerken des Inhalts. Es gehört mit zur Accuratefje einer jungen 
Hausfrau und macht fich hübſch und freundlich, wenn beim Zubinden 
der Töpfe oder Gläfer ein gleichmäßig gejchnittenes Streifchen weißes 
Papier in der Mitte übergelegt, darauf der Inhalt, Monat und die 
Sahreszahl bemerkt, und dann das Papier 2—-3 Finger breit unter 
dem Bande ringsum gleihmäßig abgejchnitten wird. : 

£uftiger und fühler Standort. Sind nun die eingemachten Früchte 
wie bemerkt worden behandelt, jo forge man dafür, daß fie an einen 
möglichſt fühlen, recht luftigen, trodnen Ort gejtellt werden. Der Keller 
eignet fich der Feuchtigkeit wegen ganz und gar nicht dazu, am wenig— 
ſten im Winter. Vorzüglich aber ift der Plab auf einem Schranfe, 
welcher in einem Falten, Iuftigen, frojtfreien Raume jteht. | 

Öffnen der Töpfe. Wird nun endlich noch beachtet, daß beim Öffnen 
der Töpfe oder Gtäfer Fein Hauch darüber hingeht, daß das Einge- 
machte mit einem reinen filbernen oder einem einzig zu dieſem Zwecke 
dienenden Heinen hölzernen oder beſſer Nickellöffel herausgenommen, 
glatt geftrichen und die Gefäße fogleich wieder zugebunden, auch feine 
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übriggebliebenen Reſte hinzugegeben werben, und zumeilen das Ans 


feuchten des Papiers mit ſtarkem Branntwein wiederhoft wird, fo kann 


man ficher fein, daß die Früchte fich jehr gut erhalten. 

Von Zeit zu Zeit nahzufeben. Dennoch darf man nicht verfäumen, 
von Beit zu Zeit nachzufehen, und follte'man finden, daß durch irgend 
ein Verfehen Früchte, welche mit Buder eingemacht find, fich verändert 
hätten, fo koche und ſchäume man etwas Eſſig mit Ruder und laſſe ſie 
darin eben durchkochen. Fehlt es jedoch nicht an Saft, jo ift das Heiß⸗ 
machen mit einem Zuſatz von franzöfifhem Branntwein und Zucker 


hinreichend, was am einfachften dadurch geſchieht, daß man die Gläſer 


mit den Früchten offen in einem Topf mit Waller auf den Herd ftellt 
und fie Eochend heiß werden läßt. 

Bebandlung der Gurten, worauf ſich Rahm befindet Wenn die 
Eifiggurfen mit Rahm bedeckt fein follten, welches gewöhnlich Folge 
eines ſchlechten Eſſigs ift, jo muß der Topf ausgewafchen und ausge⸗ 
trodnet werden, dann ſpüle man die Gurken mit falten Waſſer ab, 
foche und ſchäume den Gurkeneſſig, giepe dann frischen Eſſig Hinzu, 
lege die Gurken teilweife einige Minuten hinein und dann zum Ab- 
fühlen auf eine flache Schüfjel, bringe fie nach dem Erkalten wieder in. 
den Topf und bedecke fie mit dem Eſſig. Iſt der Eſſig aber, ohne daß 
die Gurken verdorben ſchmecken, völlig ſchal geworden, fo taugt er nicht 
mehr; man nehme frifchen Eifig, bringe ihn mit den abgewaſchenen 
Gurken und dem gleichfalls auf einem Sieb abgejpülten Gewürz aufs 
Feuer, nehme fie, wenn der Eſſig mehr heiß als warm geworden, 
heraus, laſſe dieſen kochen und gieße ihn nach dem Erkalten darüber. 
Einfacher erreicht man denſelben Zweck bei einem angebrochenen Topfe 
durch Zugießen von etwas weingeiſtiger Salicylſäurelöſung Uze auf 
IDtSpiritus. 

Dill in Zifig zum Einmachen ſaurer Gurken. Da ber DIN zur Beit 


des Einmachens faurer Gurken feinen Wohlgeichmad verloren Hat, jo 


wird auf das Einmachen von Di (Abſchnitt A. Nr. 59) aufmerkſam 
gemacht. 

Biechbüchſen. Um bei den Blechbüchſen zum Einmachen von 
Früchten und Gemüfen der Mühe des Zulötens überhoben zu jein, 
was namentlich für Hausfrauen auf dem Lande von Wert it, ſei hier 
auf hermetifch verſchließbare Blechbüchſen und Gläſer hingewieſen. 

licht zu große Sefäße. Es wird wiederholt darauf aufmerkſam 
gemacht, bei Heinen Haughaltungen zum Einmachen der Früchte und 
namentlich der Fruchtſäfte Heine Töpfe oder Fleine Gläſer zu nehmen, 
da das Eingemachte ſich in angebrochenen Töpfen nur bei großer Vor⸗ 
ficht ſich lange Zeit gut erhält. 
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| 2. Zuder zum Ginmaden zu läutern. Zum Einmachen der 
Früchte darf man feinen ſchlechten Zuder gebrauchen, Prima-Melis ift 
der ſchweren Raffınade vorzuziehen. Das Läutern gejchieht auf folgende 
Weiſe: der Zucker wird in Stüdchen gejchlagen und je 1 Pfund mit 
4 Dr. Wafjer in einem recht jauberen, mejjingenen oder nidelnen oder 
auch in einem glafierten Kochgeſchirr aufs Feuer gejtellt und klar ge- 
focht, während der etwa entitehende Schaum abgenommen wird. 
Wünſcht man den Zuder ferner bis zum Perlen zu fochen, jo ge⸗ 
Ichieht dag auf einem langſamen Feuer, doch ift hierbei ein glafierter 
Topf zu vermeiden, da die Ölafur ſpringen würde. 


3 Das Kandieren der eingemachten Früchte zu verhindern. 
Das Kandieren der Früchte hat darin feinen Grund, daß entweder der 
Buder zu ſtark eingefocht, oder die Frucht an ſich zu troden war. 
Erjterem läßt jih Durch Achtjamfeit vorbeugen; ijt man jedoch ges 
nötigt, Früchte zu nehmen, die nicht Jaftig find, jo füge man zu dem 
Zuderjaft, nachdem er von den Früchten gegojjen und aufgefocht ift, 
eine Mefferipige Citronen- oder Weinfäure, die in einem Chlöffet 
Waſſer aufgelöft wird. 


I. Srüchte in Sranzbranntwein einzumachen. 


Wenn in den folgenden Rezepten bon Branntwein Die Rede jein wird, jo 
ilt damit beiter Lognac gemeint, der auch von deutſchen Fabriken her⸗ 
geſtellt wird. Sm geringer Srrte verderben die Früchte: 


4, Berichiedene Früchte zufammen in Branntwein einzu: 
machen. 4 Dt. Cognac und auf jedes Pfund beliebiger Früchte ein 
Pfund feingejtoßener Zucker. 3 

Die Früchte dürfen nicht überreif, wenigjtens nicht aufgefprungen 
fein, müffen, mit Ausnahme von Johannis-, Erd- und Himbeeren, 
forgfältig abgewijcht werden; in der Wahl iſt man mit Ausnahme von 
Stachelbeeren, Reineclauden und Äpfeln ganz unbeſchränkt. Man kann 
mit den Erdbeeren den Anfang machen, und Himbeeren, Johannisbeeren, 
Kirſchen, Aprikoſen, Prrfiche, Mirabellen, abgeſchälte und in Stückchen 
geſchnittene Melonen, Weintrauben und was man ſonſt wünſcht, folgen 
laſſen. Der Branntwein wird zur Zeit in eine ſauber ausgeriebene 
Terrine gegoſſen, deren Deckel möglichſt dicht ſchließen muß; beſſer iſt 
ein mit Blaſe oder Pergamentpapier zuzubindendes weites Glas. 
Dahinein legt man mit 1 Pfund Erdbeeren zugleich 1 Pfund Puder- 
zuder, bedeckt die Terrine und ftellt fie an einen fühlen Drt nad) Norden, 
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doch fo, daß der Inhalt vor Najchen und alſo vor Verderben bewahrt 


ſei. Mit jedem Pfunde der nachfolgenden Früchte kommt aud) ein Pfund 


Zucker hinzu und wird jedesmal das Ganze behutjam durchgerührt, 
wobei zu bemerfen ift, fall3 man viele Früchte folgen läßt, mit diejen 


noch 3 OH.Branntwein zu verbinden. Nachdem die legten Früchte 
durchgerührt find, füllt man das Gingemachte in Gläſer und verjährt 
weiter nad) Wr. 1. 


5. Früchte in Branntwein nah franzöfiicher Art, Zul Dt. 


franzöſiſchem Branntwein 1 Pfund beiten Zuder. 







Die nicht zu reifen Früchte werden, nachdem jte mit einem jauberen 
Tuche abgeputzt find, mit der geriebenen Raffinade lagenweiſe in ein 
grünes Einmacheglas gelegt, dann wird joviel Branntwein hinzus 
gegofien, daß ſie bededt find, das Glas mit einer vorbereiteten Blafe 
(Nr. 1) zugebunden und zwifchen Heu in einem Keſſel mit falten 
Waſſer aufs Feuer gefegt. Vom Beginn des Kochens an läßt man Die 
Früchte Ya Stunde kochen und dann im Waffer erfalten. 

6. Kirchen in Franzbranntwein. 3 Pfund ſüße Olaskirichen, 
13 Bf. beter Zuder,ı Ot Sranzbranntwein, Zimt und Nelken. 

Die’an einem Tonnıgen Tage gepflüdten Kirſchen werden, nachdem 


ſie abgepußt und die Stiele zur Hälfte abgefchnitten, in ein Einmache- 


glas gelegt. Dann käutere man den Zuder nach Nr. 2, laſſe ihn ab- 
fühlen, rühre den Branntwein durch, fülle ihn mit einigen Stüdchen 
Zimt und Nelken über die Kirfchen und binde das Glas mit einer 
Blaſe zu. 


7. Reineclanden, Aprifofen und Pfirſiche in Brauntwein. 
Zu jedem Pfund Frucht Vid feinen Zucker. 

Man nehme die Früchte reif, aber unaufgejprungen, läutere den 
Zuder nad) Nr. 2, lege die forgfältig abgeriebenen Früchte hinein, 
indem man ſogleich da3 Gefchirr vom Feuer nimmt und den Gaft 
darüber ſchwenkt. Nach 48 Stunden foche man den Saft ftrupähnlich 
ein, fülle ihn noch Heiß mit den Früchten in Einmachegläfer, gieße 
joviel echten Franzbranntwein Hinzu, daß fie bedeckt find, und verfahre 
übrigens nach Nr. 1. Sobald die Früchte fich jenfen, ift der Brannt- 
wein eingezogen, und fie find zum Gebrauch gut. ; 


8. Quitten in Cognac. Zu 1 Pfund Birnquitten, nach dem 
Kochen gewogen, 3 Pid Zuder, Cognac, Citronenſchale und Zimt. 
Die Duitten werden gefchält, in je 8 Teile gefchnitten, und nachdem 


das Kerngehäuſe entfernt, in kaltes Waffer geworfen. Unterdes laſſe 


man Wafjer zum Kochen fommen, koche die Duitten darin jo lange, bis 
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man fie durchſtechen kann; weich aber dürfen fie nicht werden. Derauf 
‚nehme man fie mit einem Schaumlöffel heraus, lege fie zum Abtnöpfeln 
auf einen Einleger, ftede in jedes Stüd ein feines Streifchen Citronen⸗ 
ſchale und Zimt und wiege fie.. Dann wird der Zuder nad Nr. 2 | 
geläutert, mit etwas Quittenwaſſer dicklich gekocht, heiß über die Dwitten 
:gegofjen und der Saft nad) 48 Stunden Stark eingefocht. Danach wird 
joviel Cognac durchgerührt, ald man für gut findet, und die Quitten 
damit bedeckt. 


9 Getrocknete franzöſiſche Katharinenpfiaumen erfter Qua— 
lität in Cognac, Ratharinenpflaumen, weißer Wein, Cognac, Zuder, 
Zimt und Nelken. 

Man legt die Pflaumen 48 Stunden lang in ordinären oder trüben 
weißen. Wein, damit fie völlig ausquellen, und läßt fie auf einem 
Durchſchlag abtröpfeln. Dann legt man fie in ein Einmacheglas, gibt 
einige Stüde Zimt und einige Musfatnägelchen dazu, ſowie auch feinen 
Zucker, giebt foviel Cognac darauf, daß die Pflaumen jtarf bededt find, 
und ftellt das Glas, gut zugebunden, eine Zeitlang an die Sonne oder 
an einen warmen Ort. 


I. Früchte in Zucker einzumachen. 


10. Gemischte Früchte in Blechbüchſen einzumaden. Mar 
nimmt nicht ganz reife Steinfrüchte jeder Art, auch gute jaftige Birnen, 
Ichält Aprifofen und Birnen und pußt die andern Früchte gut ab. 
Dann legt man jede Frucht allein in die mit Soda gereinigten Büchfen 
in ?/Ja Höhe und bededt die Früchte mit geläutertem Zuder. Bedient 
man ſich der in Nr. 1 bemerften neuen Blechbüchjen, jo kann man fie: 
ſelbſt verjchließen; andernfall® läßt man die Büchſen zulöten, wie es 
beim Einmachen junger Gemüſe in Blehbüchjen bemerkt ift, ſtellt fie in. 
fochendes Waffer, nimmt nad) 15 bis 30 Minuten, je nach der Sorte 
der Früchte, den Topf vom Feuer, läßt ſie darin erfalten und bewahrt. 
fie Yuftig ſtehend auf. 


11. Dunftfrüchte ohne Zuder. Diefelben geben ein wohlfeiles, 
zugleich aber ein angenehmes und erfriichendes Kompott, bejonders zu 
Mehlipeifen, welches, da weder Eifig noch Gewürz dazu gebraucht 
wird, vorzüglich für Kranke zu empfehlen ift. Doch ift e3 zur Erhaltung 
der ohne Zuder eingemachten Dunftfrüchte unerläßlich, daß fie an ganz 
fühlem, trodnem und luftigem Orte aufbewahrt werden. 

Zum Einmachen eignen fich unreife Stachelbeeren und reife andere 
Beerenfrüchte, von Kernobſt nur Birnen, und zwar recht faftige. Dieje 
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werden geſchält, geteilt und vom Kernhauſe befreit; nur ſehr mürbe 
Birnen bleiben ganz. Vom Steinobſt eignen ſich Aprikoſen, Pfirſiche, 
Reineclauden, Mirabellen, gewöhnliche gute Zwetſchen und Kirſchen. 


Die Früchte werden möglichſt friſch und unverſehrt vom Baume ge— | 


nommen und, nachdem*fie mit eiitem weichen Leinwandtuche abgerieben 
worden (fiehe Nr. 1), in Gläſer mit nicht zu weitem Halfe gefüllt, fo 
dicht ala e3 zuläffig ift, ohne daß das Obſt zerqueticht wird. Alsdann 


werden die Gläſer mit einem Stüdchen nach Nr. 1 gereinigter Schweins— 


blafe ganz dicht und feſt zugebunden, oder beſſer Büchſen mit luftdichtem 
Berichluß genommen. 
Die auf folche Weile angefüllten Gläſer werden nun in einen 
Keſſel oder Topf auf eine Lage Heu oder Hobelipäne gejtellt und mit 
Heu oder Spänen-derart umpadt, daß fie feit ftehen und fich nicht 
- berühren. Sodann füllt man den Keſſel, welcher während des Kochen? 
unbededt bleiben muB, ſeitwärts mit falten Waller foweit an, daß die 
Gläſer einen Zoll breit über der Fläche des Waſſers hervorftehen, und 
forgt dafür, daß das Waſſer langfam erwärmt wird. Nachdem die 
. Siedehiße erreicht ift, läßt man ſolches gelinde und folange kochen; bis 
in den Öläjern etiva !/a leerer Raum entjtanden — nicht länger —, 
während zuweilen das verdampfte Waſſer durch fiedendes erſetzt wird. 
Sit das geichehen, fo nimmt man den Keſſel vom Feuer und läßt die 
Gläſer darin erfalten, wiſcht fie alsdann mit einem feuchten Tuche ab 
und gibt denjelben einen trodnen und fühlen Plab. 

Die Dampffrüchte erhalten ich, nad) Angabe eingekocht, im ganzen 
gut, doch iſt es nötig, oft nachzuſehen, und ſollte in dieſem oder jenem 
Glaſe, welches nicht ganz luftdicht war, die Blaſe, mit welcher es ver— 

ſchloſſen, gewölbt ſtatt eingejunfen- erfcheinen oder ſchon ein Fleineg 
ſchimmliges Bläschen auf den Früchten fich zeigen, jo können fie nicht 
Yänger aufbewahrt werden. 

Beim Gebrauch Hält man den Hals der Gläſer einige Minuten in 
heißes Waſſer, worauf man alsdann die Blaje ganz unverjehrt ab- 
nehmen und wieder benugen kann. Die Früchte werden in eine Glas- 
Tchale aelegt und nach ihrer Art mit Zuder bejtreut, vielfach thut man 
befjer, jie mit Zuderjaft eben aufzufochen: bei ganz reifem Obft aber 
bedarf e3 des Zuckers nicht. Noch ift zu bemeifen, daß in geöffneten 
Gläſern die Dunftfrüchte fich höchſtens 2 Tage erhalten. In Fällen, 
wo man gern längeren Gebrauch davon machen möchte, würde e3 
nötig fein, folde in einem Porzellanſchüſſelchen im Ofen mit etwas 
franzöfifchem Branntwein und Zuder heiß werden zu Lafjen. 

Wer feinen pafjenden Ort zum Aufbewahren des Dunftobites ohne 


: Buder bat, thut befjer, diefem beim Einjchichten in Gläſer lagenweiſe 
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fein geriebenen zuzuſetzen — zwar aufl Dr, grudht 457 Uzn | 


Zucker. 


12. Erdbeeren in Zucker einzumachen. 1 Pfund reife Erd- 
beeren, 1 Pfund Zuder. 

Nachdem der Zuder nad Nr. 2 geläutert, nehme man den Topf 
vom Feuer, lege die ganz fauber gepflücten Erdbeeren hinein, fülle mit 
dem Löffel den Zucker darüber, da felbit durch behutfames Umrühren 
die Früchte leiden, und jtelle den Topf hin. Am andern Tage Yafje 
man fie heiß werden, und stelle fie wieder in demfelben Topf Hin bis 
zum folgenden Tage, und wiederhole das Heißmachen noch einmal, 
ohne fie zu rühren. Nah dem Erfalten fülle man die Erdbeeren in 
Gläſer, und follte,der Saft noch des Einkochens bedürfen, fo fee man 
ihn noch ein wenig aufs Feuer, gieße ihn kalt darliber und richte ſich 
weiter nah Ni. 1. 

Um das Aroma ver Erdbeeren beffer zu wahren, ift es anzitraten, 
die tadelfofen Früchte in hermetiſch fchließende Gläſer zu füllen, alle 
Lücken mit feinem Zucker auszufüllen und fie nach) Nr. 11 zu kochen. 
Haltbarer bleiben dagegen die Erdbeeren, wenn man fie mit leichtem 
Zuderjaft Nr. 2 übergiekt, dem man duf jedes Liter 2 Eßlöffel Widers- 


heimerſche Friſcherhaltungsflüſſigkeit zugejegt hat, worauf man wie 


oben verfährt. 

In derjelben Weiſe fodıt man Himbeeren, Sohannisbeeren, 
Aprikoſen, Kirſchen und Pfirſiche ein, doch müfjen die legten drei 
Sruchtarten in dem Zuderfaft ſelbſt einige Minuten kochen. 

Will man die Hübjche rote Farbe der Erdbeeren erhalten, umwickelt 
man die Öläfer entweder mit jtarfem Papier, um fie vor Lichtftrahlen 
zu hüten oder man kocht fie mit Johannisbeer- oder Himbeerfaft ein. 


13: Erdbeeren mit Fohannisbeerfaft einzumachen. Zur1 Pfund 
Erdbeeren nehme man 1 Pfund geriebenen Zuder, treue die Hälfte 
lagenweiſe darüber und lafje fie über Nacht ftehen. Am andern Tage 
foche man die mit Juder beſtreuten Erdbeeren in fertig gekochtem ſteifen 
Johannisbeer- oder Apfelgelee ein; d. h. man füllt die Erdbeeren, ſo— 
bald fie heiß geworben ind, aus umd focht nur den Saft mit dem be⸗ 
treffenden Gelee einige Minuten. 

Man gibt dies feine Eingemachte nicht nur zu feinen Braten, ſon— 
dern auch zu Sandkuchen und Biskuit, auch allein mit junger Sahne. 


14, Erdbeeren einzumachen auf engliſche Weiſe. Man fchichtet 
die frifchen Erdbeeren möglichſt dicht mit dazwischen gejtreutem feinen 
Zuder (1 Pfund Früchte, 6 Uzn. Buder) in Öläjer, übergiept die 
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Früchte mit kochend heißem Madeira oder Malaga, ſchließt die Gläſer, 


ſtellt ſie mit Heu umwickelt in einen Topf und verfährt weiter nach 
Nr. 11. 


15. Gröbeer-Mus(-Marmelade). 1 Pfund Erdbeeren, 12 Pf. 


Zuder. Man focht die Erdbeeren folange in dem geläuterten Zucker, 


unter ftetem Rühren, bi3 ſie ſich aufgelöft haben und der Saft dicklich 


wird. Nach Nr. 1 aufbewahrt. 

Dder man zerreibt Die erhigten Erdbeeren, ftreicht die Mafje durch 
ein Sieb und rührt fie mit feingeriebenem Zuder (1 Pfund Erdbeeren, 
1!/s Pfund Zuder) eine halbe Stunde, fest jedem Pfund Frucht !/2 EB- 

Löffel Friſcherhaltungsflüſſigkeit zu, füllt die Marmelade in gejchwefelte 
Gläſer, die man fofort verforkt, und kocht. fie im Wafjerbade, in dem 
man fie dann auch erfalten läßt, eine Viertelftunde. 


16. Ein vorzügiicher Erdbeerjaft für Kranke. 1 Dt.recht reife 


Walderdbeeren, 1 Pfund Zuder. 
Man koche den Zuder nah Nr. 2 zu einem perlenden Sirup, lege 


‚die Erdbeeren hinein, rühre fie mit einem filbernen Löffel behutſam 


durch den Zuderfaft, ohne fie zu zerdrüden, und Lafje ſie heiß werden, 
nicht kochen. Alsdann Spanne man ein loſes leinenes Tuch, welches 
aber vorher in frischem Waſſer ausgefocht fein muß, über eine Schale 
von Porzellan und Schütte das Ganze darauf, damit der Saft durchs 
fließt. Die Erdbeeren dürfen weder gepreßt noch zerrührt werden. 
Der noch heiße Saft wird vom Bodenſatz abgegofjen und in Eleine halbe 
Flaſchen oder Medizingläfer (fiehe Nr. 1) gefüllt. 3 Dt.Erdbeeren 
liefern 3 OH-Saft, der in Krankheiten, beſonders Bruftleidenden thee- 


löffelweiſe ‚gegeben, außerordertlich heilfam und erquidend ift. Die 


erfalteten Erdbeeren bilden ein mohlihmedendes Rompott. Auch kann 
man fie in Gläjern bis zur Zeit, wo es Johannisbeeren oder Him— 
beeren gibt, aufbewahren und dann mit diefen Früchten zu gleichen 
Teilen zu einer Marmelade einfochen, wozu dann auf 3 Pfund der 
friſchen Früchte 2 Pfund Zuder genommen wird. 


17. Unreife Stadhelbeeren als Dunſtfrüchte. Die Anweifung 
it in Nr. 11 zu finden. 


18. Unreife Stachelbeeren in Flaſchen einzumachen. Man 
nimmt die Stachelbeeren halb reif (ſie müſſen an einem ſonnigen Tage 
gepflückt ſein), befreit ſie von Stil und Blume, doch ſo, daß ſie nicht 
verletzt werden, reibt ſie ab und verfährt übrigens damit wie mit 
Heidelbeeren, jedoch bedürfen ſie einer Stunde Kochens. Sie erhalten 
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ſich vorzüglich und ſind im Winter zu Kuchen und Kompotts eine an⸗ 
genehme Aushilfe. 


19. Reife Stargelbeeren in Zucker. 1 Pfund reife, feinſchalige 
Gtachelbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Die Stachelbeeren werden in einem Durchſchlag in einer großen 
Schale voll Waſſer rein gewaſchen, trocken geſtellt, von Stiel und 
Blume befreit, der Zucker in Waſſer oder Wein getunkt, zu dünnem 
Sirup gekocht und der Schaum abgenommen. Dann werden die 
Stachelbeeren auf ſchwachem Feuer darin weich gekocht und mit dem 
Saft in ein Glas gefüllt. Nach Verlauf von A—5 Tagen wird der 
Saft von den Stachelbeeren abgegofjen, firupähnlich eingefocht, warm 
darüber gegeben und übrigens nad Nr. 1 verfahren. | 


20. Stahelbeer-Mnd. 1 Bund reife Stachelbeeren, Pfd. 
Zuder, Citronenjchale oder Zimt. 

Dunfelrote, überreife Stachelbeeren werden, nachdem fie getvogen, 
‚gewafchen, abgetropft, von Stiel und Blume befreit find, mit einem 
ſilbernen Löffel zerdritcdt, alsdann durch ein Sieb gerührt, in dem zu 
Sirup gefochten Zuder und Gewürz unter fortwährendem Rühren zu 
einer fteifen Marmelade gefocht, welche, falls fie bi3 zu 3 Tagen nach— 
wäſſern follte, gut aufgefocht werden muß. 


21. Walnüſſe einzumachen. 1 Bund Walnüffe, 1 Pfund Zuder, 
Zimt und Welfen. 

Die Nüſſe müſſen fledenlos fein und Dürfen noch feine innere 
Scale haben. Gegen Ende Juni iſt gewöhnlich die zum Einmachen 
geeignete Zeit. Sie werden mit einem zugeſpitzten Stüdchen Holz oder 
einer neuer Spidnadel an mehreren Stellen durchſtochen und 14 Tage 
lang in kaltes Waſſer gelegt, welches dreimal täglich erneuert werden 
- muß. Sodann kocht man fie bei einmaligem Wechteln des Waſſers 
ganz weich, legt fie über. Nacht in kaltes Waſſer und am nächſten 
Morgen auf ein Sieb. Statt des frühes gebräuchlichen Spidens der 
Nüffe mit einer Gewürznelfe und einem Stück Zimt, durch das fie 
verlett und unanjehnlich werden, thut man beſſer, die Gewürze in dem 
geläuterten Zuder mit den Früchten aufzufochen, wodurch fie einen 
Hinreichend gewürzigen Geſchmack erhalten, In Süddeutichland, auch 
in Frankreich läßt man die Gewürze überhaupt fehlen. Jedoch kann 
auch zu jedem Bund Zucker der Saft einer Eitrone und etwas Pome- 
ranzenjchafe gegeben werden, was einen angenehmen Gejchmad gibt. 
Man läutert den Zuder nah Nr. 2 und läßt die Nüffe einige Minuten 
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darin lochen Nach 3—4 Tagen kocht man den Zuckerſaft auf, legt die 


Küffe in ein Glas und gießt den heißen Saft darüber. 


22. Himbeeren einzumachen. Dieje werden wie Sohannisbeeren 
behandelt, jedoch Dürfen fie nicht gewaſchen werden. 


23. Himbeer-Gelee. Man richte fih nach Nr. 30 (Gohannis- 
beer-Gelee Ar. 1), jebe aber nach Meinede den Himbeeren etwas 
Johannisbeeren zu, weil fo das Gelee fefter wird. Die Hauptjache üt, 
daß Früchte, deren Saft zur Gelee gefocht werden foll, nicht ganz reif 


ſein Dürfen. 


24. Himbeer-Mus. Wird bereitet wie Erdbeer-Mus (Nr. 15). 


25. Himbeerfaft. Nach Johannisbeerſaft Nr. 33; jedoch zu 
1 Pfund Saft, je nachdem man ihn mehr oder weniger füß zu haben. 
wünſcht, 52—7 Uzn Zuder.. 


26. Ausgegorner Himbeerſaft. 1 Pfund Earer Saft, 13 Pf. 
Raffınade. 

Nachdem die Beeren zerdrüdt und ausgepreßt, jtelle man den Saft 
an einen fühlen Iuftigen Ort, too er nicht ſchimmelt, mit einem feinen 
Drahtjiebe leicht bevedt, etwa 5—6 Tage ruhig hir, morauf Die 
Gärung erfolgt jein wird, die zumweilen aber auch jpäter eintritt und 
beendigt ift, wenn der Saft Klar erjcheint. Alsdann nehme man die 
entitandene Hat davon ab, gieße den Klaren Saft von dem darunter 
jtehenden trüben behutjam ab, laſſe ihn mit dem Zucker gut durch— 
fochen, wobei der etwaige Schaum abgenommen wird, und fülle den 
heißen Sirup oder Saft in ſauber geſpülte, ganz trockene kleine Flaſchen 
oder Gläſer. Weiter nach Nr. 1 

Der weniger klare Saft kann mit einer geringen Quantität Zuder 
sum erſten Gebrauch gefocht werden. 

Der Sirup ift zwar etwas koſtſpielig, doch jehr Far, ſchön und 
ausgiebig. 


27. Guter Himbeereffig. 2 Dt.-Himbeerem, 1 Dt. guter Weineſſig 
Zu je 1Dt. Saft 14 Pf. Zuder 

Die Beeren werden etwas zerrührt, mit dem Eſſig 24 Stunden 
hingeftellt und dann ausgepreßt. Am andern Tage wird der Elare Saft 
vom Bodenſatz abgegoffen, mit dem bemerften Zucker aufs Feuer gejtellt, 
ausgefchäumt, über Nacht ftehen gelafjen und alsdann nach Nr. 1 vers 
fahren. Es wird daran erinnert, dag man Früchte, welche eingefocht 
erden, nur in Töpfen von Borzellan oder beitem Steingut jtehen laſſen 
darf, Eſſig ebenfalls. 
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28. Johannisbeeren ohne Kerne einzumachen. Ausgeſuchte 





nicht zu reife dicke Johannistrauben werden abgeſpült, zum Ablaufen 
auf einen ſauberen Durchſchlag gelegt und abgebeert. Dann durchſticht 


man jede Beere mit einer zugeſpitzten Federſpule, damit die Kerne 
herausfallen, und nimmt zu 1 Pfund Beeren 3 Pfund Zucker. Nach— 
dem dieſer gut geläutert, gibt man die ausgekernten Beeren mit ihrem 
Saft hinein, läßt ſie eben durchkochen, ſchüttet ſie dann mit dem Saft 
in ein porzellanenes Gefäß und füllt ſie in Einmachegläfer. 

Unter dem Namen „Groseilles de Bar“ kommt dies beſonders 
feine Eingemachte zu hohen Preiſen in den Handel; troß feiner etwas 
umſtändlichen Herjtellungsmweife lohnt es ich daher, es jelbjt einzu- 
machen. 


29. Johannisbeeren auf gewöhnliche Art einzumachen. 1 Pd. 
Johannisbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Die Beeren werden geivafchen, auf ein Sieb gelegt und darauf mit 
einer Gabel von den Stielen gejtreift. Dann läutere man den Yuder 
nach Ver. 2, lege die Beeren hinein, laſſe jie auf ſchwachem Feuer bei 
vorlichtigen Umrühren durchweichen, doch nicht im geringsten zerfochen, 
fege jte mit einem Schaumlöffel auf einen porzellanenen Einleger oder 
eine flache Schüffel, füge den abgelaufenen Saft zum Eochenden, und 
laſſe dieſen dicklich einkochen. Dann rühre man die Beeren durch, fülle 
ſie noch heiß in Gläſer und verfahre weiter nach Nr. 1. 

Auch kann man die Johannisbeeren in Johannisbeerſaft einkochen 
und preßt dann zu jedem Pfund Beeren ſoviel Beeren aus, daß man 
1Pfund Saft erhält, in dem man 1 Pfund Zucker läutert, worauf man 
die Fohannisbeeren wie oben kocht. Zu bemerken ijt, daß Die vielen 
Kerne den meiften Herren dies Eingemachte unangenehm erfcheinen 
laſſen. 


30. Ishannisbeer-Gelee von vorzüglichſtem Wohlgeſchmack, nach 
Meinecke. 

Friſch gepflückte hochrote Johannisbeeren werden ſauber abgebeert 
und dann roh durch ein feines Haarſieb leicht gepreßt. 

Auf 3 Dt. des fo gewonnenen Saftes rechnet man 1 Pfund 
mehlfein geitoßenen Raffinadezuder, gibt diefen Zucker in einen 
fupfernen Schwungfeffel, ſetzt ſolchen auf leichte Kohlenglut und 
bereitet davon unter fortwährendem Abftoßen mittels eines hölzernen 
Rührlöffels einen fogenannten Krumpelzucker, doch jo, daß ſolcher nicht 
farameliert, jondern vollfommen weiß bleibt. 

Hat man diefen Krumpelzuder gewonnen (der, beiläufig bemerkt, 
dem oftindischen Palmſago ähnlich fieht), gießt man den Johannis 
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beerſaft darauf und bringt ihn auf gelindem Feuer bis ans Kochen, 
hebt ihn dann ſchnell vom Feuer, läßt ihn ca. 12 Stunde ruhig ſtehen, 


nach welcher Zeit ſich oben eine Schaumdecke gebildet hat, hebt dieſe 


mittel3 eines Schaumlöffels behutſam ab, füllt dann das jo geflärte 
Gelee jogleich heiß in geeignete Gläſer, bindet folche, nachdem fie 
8—10 Tage offen geftanden, mit Blaſe zu und bewahrt fie an einem 
fühlen Orte. 
Das geeignete Ouantum zur Bereitung dieſes Gelees find‘? ut. 


’ 


roher Saft und 6 Pfund Raffinade. Bei geringerer Menge farameliert 
der Zuder ſehr leicht — bei einer ftärferen Menge aber verarbeitet ſich 


der Zuder auf dem Feuer zu ichwer. 

Außerſte Vorficht ifi nötig, daß das Gelee auf dem Feuer ja nicht 
zum Wallen fommt, indem man dann wohl einen Johannisbeerſaft, 
aber feine feite Gallert gewinnt. Ebenſo ijt es Hauptbedingufig, 
daß das Gelee 8--10 Tage der Luft ausgeſetzt ift, weil dadurch ſich 
Hauptfächlich die Konſiſtenz des Gelees bildet. 

Sehr zu empfehlen (feine Aromas wegen) ijt auch) ein rohes Jo— 
Hannisbeergefee, zu dem man halb rote, halb weiße Beeren nimmt. 
Auf 5 Pi Beeren nimmt man 1 Pfd geläuterten erfalteten Zucker, mit 
dem man fie übergießt und über Nacht jtehen läßt. Man jchüttet die 
Beeren auf eine zwiſchen Stuhlbeinen gejpannte Serviette, läßt den 


Saft ablaufen, nimmt zu 15 Bf Saft noch 3 Bid. Zuder (feinen), den 


man Löffelweife.unter den Saft jo large rührt, bis man ein jteifes 
Gelee erhaften hat, das dann fofort in Heine Släschen gefüllt und gut 
verſchloſſen wird. 


31, Zohannisheer-Gelee anderer Art. 1 Pfund roher klarer 
Saft von friſch gepflückten roten Johannisbeeren, 1 Pfund geriebener 
und durchgefiebter feiner Zuder. 

Sirnd Die Sohannisbeeren abgebeert, fo zerquetfcht man fte und 
drückt fie durch ein grobes ausgebrühtes und wieder getrodnetes Tuch; 
doch darf man, um den Saft gehörig herauszubringen, auf einmal nicht 
zu viel nehmen. Nach dem Auspreſſen laffe man den Saft durch einen 
ausgebrühten, loſen, fpitzzulaufenden Beutel fließen, ftelle ihn bis zum 
nächſten Tage hin und gieße ihn klar vom Bodenſatz ab. Der Saft 
wird fodann auf ein nicht ſtarkes Feuer geftellt, der Zucker langſam 


hineingeſtreut, während man von Anfang an gleichmäßig und fort 


während rührt. Iſt der Zuder zu Ende, fo muß der Saft vor dem 
Rochen fein; ex wird dann raſch vom Feuer genommen, „la Stunde 
ruhig hingeftellt und, nachdem die unterdes entitandene Haut abge— 


nommen, in Gläſer gefüllt, nach 48 Stunden mit einem in Franz 
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branntwein oder Arrak angefeuchteten Papier zugelegt und gut zus 
gebunden. - | 

Diefes Gelee ift ebenfo ſchön an Farbe und Geſchmack ala rohes 
und erhält ſich mehrere Jahre, wenn alle Monate etwas Franzbrannts 
wein zugegofjen wird; es fteht aber dem Vorgehenden nad). 


32. Franzöſiſches Johannisbeer-Gelee. Auf 3 Pfd. roten und 
4 Pd. weißen Johannisbeerſaft 1 Pfund Buder. 

Die Beeren ftellt man fo lange aufs Feuer, bis fie einigemal auf- 
gekocht und geplagt find, gießt jie auf ein Haarfieb, was noch nicht mit 
Bouillon in Berührung geweſen iſt, läßt den Saft durchfließen und 
gießt ihn zum nochmaligen Durchfließen über das im Sieb Zurüd- 
‚gebliebene. Dann wird der Zuder nah Nr. 2 fo lange geläutert, bis 
er Faden zieht, der Saft hineingegofjen und unter Abnehmen des 
Schaumes bis zu 1/a Stunde gekocht. Übrigens wird auf Nr. 1 hin- 
gewieſen. 


33. Johannisbeerſaft. Zu 2 Pfund Saft 1 Pfund guter Melis— 
zucker, feine harte Raffinade. 

Nachdem der Saft wie zu Sohannisbeer-Gelee ausgepreßt und 
vom Bodenſatz abgegojjen, ftelle ınan ihn aufs Feuer, lege den Zuder, 
zu Heinen Stüdchen zerflopft, hinein, Eoche ihn unter fortwährendem 
Schäumen, bis er flar geworden, wo etwa ein Viertel verfocht jein- 
wird. Alsdann nehme man ihn vom Feuer, Laffe ihn über Nacht 
jtehen und verfahre weiter, wie e3 in Wr. 1 bei den Fruchtjäften 
ausführlich bemerkt ift. 

Diejer Saft ift an Saucen, Kaltefchalen und Getränfen fehr zu 
‚empfehlen und hält ſich mehrere Jahre. 


34. Ausgegorner Fohannisbeerfaft. Nach Himbeerjaft (Nr. 26) 
zu bereiten. 


35. Schwarze Zohannisbeeren einzumachen. Auf jedes Pfund 
Beeren nimmt man 3 Pfd. Zuder, welchen man Yäutert und in 
welchem man die Beeren weich focht, während man jie zumeilen 
umrührt. Noch heiß füllt man fie in Gläfer und verfährt meiter 
nad Nr. 1. 


36. Gelee von ſchwarzen Johannisbeeren. Die Bereitung 
it wie bei Johannisbeer-Gelee, doch bedarf e3 hierbei nur der Hälfte 
des Zuckers. 

37, Dreifrudht-Marmelade (Dreimus). Sohannisbeeren und 


Himbeeren, beide ausgepreßt, von jedem 1 Pfund, dazu 2 vs 
ausgejteinte ſüße Kirfchen und 2 Pfund Zucker. 
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Letzterer wird nah Nr. 2 geläutert, das übrige nebſt '/a der 
Kirſchenkerne, wovon die Haut entfernt wird, Hinzugefügt und unter 
Abnehmen des Schaumes und häufigem Durchrühren folange gekocht, 
bis der Saft dicflich geworden ift, während in der letzteren Zeitz Uz 
feiner Zimt dazu gethan und ftet3 gerührt werden muß, um Anz 
brennen zu verhüten. Aufzubewahren nad) Nr. 1. 

Sest man noch 1 hund Stachelbeeren und > Pfd. Zuder zu, 
erhält man ein Vierfruchtmus. 


38. Dreifruchtſaft. 1 Pfund Himbeerjaft, 1 Pfund Johannis— 
beerjaft, 1 Pfund faurer Kirſchenſaft mit1$ Pf. Zuder wie Johannis 
beerfaft gekocht und aufbewahrt. ” 


39. Kirchen als Dunftfrüchte, Die Anweifung ift in Nr. 11 
zu finden. 


40. Kirſchen in Zuder. 2 Pfund von Stielen und Steinen 
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befreite Glaskirſchen, 2 Pfund Zuder. E 
Der Zuder wird mitt Or.Waffer unter öfterem Umrühren klar E 
gekocht, die Glaskirſchen werden Hineingegeben und bis zum andern 2 
Tage in einer Porzellanfchale Hingejtellt. Dann werden fie auf einen 
Durchſchlag, der von Vorzellan oder emailliert fein muß, gejchüttet; der 8 
ablaufende Saft wird etwas eingekocht und kochend wieder über die 3 
Kirſchen gegofjen.: Am 3. Tage bringt man den Saft abermald zum. 2 
Kochen, bis er dünn firupartig wird, vereinigt die Kirchen damit und e 
ſchwenkt fie oft um. Noch heiß werden fie in Kleine Gläſer gefüllt und J— 
mit friſcher Blaſe oder Pergamentpapier verbunden. Man nimmt zum 


Einmachen die hellrote doppelte Glaskirſche, aus welcher ſich der Kern 
gewöhnlich mit dem Stiele ausziehen läßt, läßt die Kirchen ganz oder 
ſchneidet fie auch durch. Sie fchen jehr ſchön aus und find von aus- 
gezeichnetem Gejchmad, welcher durch einen Teil der Kirſchkerne, melche 
aufgeflopft und einmal mitgefocht werden, noch gehoben wird. 


41. Kirſchen für Kranfe, 4 Pfund Halb ſüße, Halb jaure entitielte 
und entjteinte Kirfchen, 1 Pfund Zuder, etwas Zimt. 

- Man tunft den Zuder in Waffer, ſchäumt ihn gut und läßt die 
fügen Kirſchen nebft Zimt darin Halb gar fogen, dann gibt man die 
fauren Kirschen dazu, kocht alles weich, nimmt fie aus dem Gaft, 
ſchüttet von Ießterem in Eleine geſchwefelte Flafchen, läßt den übrigen 
Saft noch etwas nachkochen und füllt ihn über die Kirihen. Zudem , 
Kirſchenſaft füge man noch in jede Halbe Flaſche einige Stüdchen Zimt, 
auch 2—3 Nelken, und verfahre übrigens nad) Nr. 1. 
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42. Kirſchen in Flaſchen einzumaden. Man richte ſich nad) | 
Heidelbeeren Nr. 46, und nimmt man reife, aber nicht aufgefprungene ' 
Kirschen ohne Stiele. 


43. Kirfchen-Mus. Zu 4 Pfund ſüßen, faftigen, ſchwarzen 
Kirschen ohne Stiele und Steine 1 Pfund Zucker und etwas Zimt und 
Nelken. 

Der Zudfer wird geläutert, Kirſchen und Gewürz Hineingegeben 
und gekocht, bis der Saft nicht mehr flüffig ift, dann mit einem Brannt- 
weinpapier bedeckt und gut zugebunden. 

Oder: Zu 3 Pfund fügen Schwarzen und 1 Pfund jauren Kirschen, 
ohne Stiele und Steine gewogen, 1 Pfund Zuder, und weiter damit 
hach Angabe verfahren. 


44. Kirſchenſaft. Zu jedem Pfunde fanren Kirjchenjaftes 3 Pi; 
Zucker und 6 Kirjchenferne. 

Saure Morellen werden ausgefteint und die Kerne mit dei Kirſchen 
bi3 zum andern Tage Hingeftellt. Dann preßt man fie durch ein 
ausgebrühtes Tuch, wägt den Saft, gibt den Zucker Hinzu, ſchäumt 
und kocht ihn Ya Stunde, füllt ihn in feine, ganz trodne und ge— 
ſchwefelte Flafchen, welche man gut verkorkt und zugebunden an einen 
fühlen Ort aufrecht Hintellt. 


45. Kirſchkreide. 10 Pfund reife Sauerfirfchen fernt man aus, 
ihüttet fie ohne weitere Zuthaten in einen verzinnten Keffel und Focht 
fie unter beftändigem Rühren jo die wie möglich ein. Man jchüttet 
das Kirſchmus in einen Steintopf und ftelt e8 am folgenden Tage in 
einen Badofen, in dem einige Stunden zuvor Brot gebaden wurde, 
läßt es bi3 zum folgenden Morgen ruhig ftehen und verbindet das jebt 
vollkommen feit und trodert gewordene Mu3 mit Blafe. An einem 
fühlen Ort häft ſich die Kirjchkreide jahrelang. Man benußt fie zu 
vortrefflicher Sauce, indem man ein Stüd abjchneidet und mit Wein, 
Waſſer, Zuder und Gewürz kocht. 


46. Heidelbeeren (Wald- oder Bickbeeren) in Flaſchen ein- 
zumadjen. Reife, an einem jonnigen Tage gepflückte Heidelbeeren 
werden ausgeſucht, in gut gereinigte, ganz ausgetrodnete, am beiten 
geſchwefelte Flaſchen mit weiter Offnung gefüllt und dieje gut ver- 
korkt in einem Keffel mit kaltem Waffer auf ein raſches Feuer geftellt, 
doch muß der Boden mit Heu bedeckt und auch Heu zwiſchen die Flaſche 

‚gelegt fein, damit fie fich nicht berühren. Man läßt fie, vom Roden 
‚an, ?a Stunden kochen und im Keffel kalt werden, verjiegelt fie oder 
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bindet ein Stück Blaſe über den Korf und bewahrt fie, aufrecht jtehend, 
im Keller an einem dunflen Drte. 

Beim Gebraud) rührt man entweder etwas Zuder durch, oder, 

man läßt das Kompott in einem irdenen Geſchirr, worin nichts Fettiges 
geweſen, mit etwas Buder und Zimt durchkochen. 
Man kann auch die Heidelbeeren in einem Bunzlauer Geſchirr 
weich kochen ohne Waſſer, dann ſogleich in reine trockene, vorher 
erwärmte Flaſchen füllen und dieſe mit Pergamentpapier verbinden, 
Wer keinen guten Aufbewahrungsort hat, thut gut, den Früchten etwas 
Friſcherhaltungsflüſſigkeit zuzuſetzen oder auch ſie mit Salicyllöſung 
zu übergießen. Man bewahrt die Beeren ſtehend auf. 


47. Heidelbeergelee. Man bereitet dasſelbe ganz wie Preißel— 
beergelee Nr. 71, und erhält ſo ein ebenfalls vortreffliches Gelee zum 
Verzieren von tief violetter Farbe. 


48. Hagebutten in Zucker. 1 Pfund Hagebutten, 1 Pfund 
Zuder, einige Stüdchen feiner Zimt, beffer Vanille. 

Die Hagebutten find meiftenteil3 Ende Juli oder Anfang Auguft 
zum Cinmachen gut, e3 hängt von der Witterung ab, jedenfalls nehme 
man fie völlig rot, laſſe fie aber nicht bis ‚zum Meichwerden hängen. 
. Die größten und fchönften Früchte eignen fich vorzüglich zum Ein- 
machen, die Eleineven find zum Trocknen gut. Man thue fie in ein 


reines grobes Tellertuch, reibe fie darin ab, fchneide die Krone und 


die Stiele glatt und mache die Kerne mit einem runvlich gefchnittenen 
Güänfefederfiel rein heraus. Dann waſche man die Hagebutten wieder— 
holt in friſchem Waſſer, bis dieſes Klar bleibt, werfe fie in fochendes 
Waſſer, laſſe ſie reichlich Halb weich werden und ſchütte fie zum Ab— 
laufen auf ein Sieb. Unterde3 tunfe man den Zuder in Weineſſig oder 
in Waffer, lafje ihn Elar fochen, lege Zimt oder Vanille, nach Gefallen 
auch ein Stückchen Ingwer und fo viele der Früchte hinein, als neben— 
einander liegen können, und koche jte faft weich; doch müſſen fie ganz 
und anfehnlich bleiben, dürfen nicht im geringiten zerfochen, jo daß 
jede Hagebutte ihre Form behält. Man lege fie mit dem Schaumlöffel 
in Gläſer und verfahre nach Nr. 1. 


49. Hagebutten-Mus. 1 Pfund Hagebuttenmark, 1 Pfund 
Zuder und ein Stüd eingemachten Ingwer oder 2 Löffel Einmacheeflig. 
Die Hagebutten werden nach vorhergehender Angabe gereinigt, 
‚gewaschen und in Waſſer weich gekocht, dann rühre man fie nach dem 
Abgießen des Waſſers durch ein feines Sieb, ftelle fie mit Dem ge= 
Yäuterten Zuder auf langjames Feuer, koche fie unter, ftetem Rühren, 
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big die Marmelade nicht mehr wäſſerig ift und fülle fie noch Heiß mit 


dem in Stüdchen gejchnittenen Ingwer in ein Glas. Weiter nad) Nr. 1. 


50, Dasſelbe auf andere Art. 1 Pfund vagen und 
1Pfund Zucker. 


Die Hagebutten müſſen ganz reif und ſorgfältig geputzt, d. bhe von 


Stiel, Blume und den Kernen wohl gereinigt und gewaſchen ſein, 
worauf man fie ſpärlich mit Waſſer befeuchtet und in einem ſauberen 
Bunzlauer Gefäß etwa 8 Tage in den Keller ftellt, während man 
täglich mit einem neuen audgelaugten hölzernen Löffel umrührt. 
Nach Ablauf diefer Zeit werden fie zerrieben und durch ein feines 
Haarfieb gedrüct, fo daß alles Mark durchgeht und nur die Hülfen 
zurüdbleiben. Der Zuder wird nach Nr. 2 geläutert und fochend unter 
jtetem Rühren nach und nach zu ven Mark gegoffen, dem man noch die 
Schale einer halben Eitrone beifügt. Das Marf wird eine Stunde 
fortwährend gerührt; aufs Feuer darf e3 nicht gebracht werden. Das 
Aufbewahren gejchehe nach Nr. 1.. 


51. Neineclauden in Zucker. Zu jedem Pfund nicht ganz reifer 
Reineclauden gehört A Pfund Zuder. 
Man Yäutere den Zuder nach Nr. 2 und ftelle ihn zum Ab— 


fühlen hin. Unterde3 werden die Früchte mit einem Tuche abgemwifcht,. 


mit einer Nadel durchftochen und fo viel, als nebeneinander Tiegen 
fönnen, in einem Meſſing- oder Nidelfeffelchen in dem abgefühlten 
Buderjaft aufs euer geitelt. Nachdem fie fochend heiß geworden, 
aber nicht zum Kochen gekommen find, wobei fie einmal umgelegt 
worden, lege man fie rafch nebeneinander auf ein jauberes Sieb und 
bei jevesmaligem Abkühlen des Saftes mit den übrigen Reineclauden 
ebenjo. Dann lege man fie in ein Glas, gießt den Saft, welcher fofort 
aus dem Kefjelchen entfernt werden muß, etwas abgekühlt darüber und 


läßt fie drei Tage zugebunden an einem Fühlen Orte ftehen. Dann 


mird der Saft ſoweit eingefocht, daß er die Früchte noch bededt, mit 
joviel gutem Arraf verjegt, daß er einen Geſchmack davon erhält, und 
heiß über die Früchte gegoffen, welche aladann zugebunden an einem 
geeigneten Drte (fiehe Nr. 1) jich vorzüglich erhalten und ihre grüne 
Farbe nicht verlieren. 


52. Reineclanden-Mn3. SUN: wird gekocht wie Aprikofen- 
Mus. 


53. Aprikoſen, Pfirſiche und Neineclanden als Dunſtfrüchte. 


Zu finden Nr. 11, 
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54, Aprifojen in Zucker. Zu 1 Pfund entfteinter Aprikoſen 
1 Pfund feinen Zuder. 
Wenn die Aprifofen noch nicht ganz ihre völlige Reife erlangt haben, 
werden fie gepflüct, gewaſchen, geſchält, in der Mitte durchgefchnitten 
und die Steine herausgenommen. (Man kann die Früchte auch ganz 
laſſen.) Dann lege man die Aprikofen in ein porzellanenes Gefäß, doch 
fo, daß die offene Seite nach oben Liegt, und ftreue lagenweiſe den ge— 
riebenen Zucker dazwifchen. Am andern Tage laſſe man fie auf ge— 
lindem Feuer eben heiß, doch ja nicht weich werden, Lege fie zum Ab— 
tröpfeln auf einen porzellanenen Einleger, danach mit einigen abge= 
ſchälten Aprifofenfernen in ein Einmäacheglas, koche den Saft ein, bis 
er dieklich wird, und gieße ihn Heiß über die Früchte, Nach Verlauf 
von 8 Tagen wird der Saft nachgefocht und wieder Falt übergegofjen, 
was zur Vorficht noch einmal gejchehe. Übrigens nah Ver. 1. 


55. Aprifofen- und Pfirſich⸗-Mus. Nicht überreife Früchte 
laſſe man mit kochendem Waffer einmal aufwallen, ziehe die Haut 
davon ab und fchneide fie durch, um die Steine zu entfernen. Man 
nehme dann foviel Zuder als Frucht, läutere ihn nach Nr. 2, thue 
die Früchte nebjt der feingefchnittenen Schale einer Citrone, wozu 
auch einige Stüde oftindifcher Ingwer gegeben werden können, hinein, 
foche fie ganz weich, verrühre fie mit einem ausgelaugten hölzernen 
Löffel und koche dad Mus auf ſchwachem Feuer (des leichten An— 
brennens wegen) unter ftetem Rühren, befonders auf dem Grunde, zu 
einer diden Marmelade. Sollte diefe nach acht Tagen nachwäſſern, jo 
it es nötig, fie noch eine Weile einzufochen. 


56. Pfirfiche in Büchſen einzumaden. Die Pfirfiche werden 
enthäutet, halb ducchgefchnitten, vom Kern befreit, dicht in die Blech- 
büchſe gelegt, mit geläutertem oder geflärtem Zuder übergofjen und 
dann ebenjo behandelt wie Ananas Nr. 92. Will man eine Botole 
davon bereiten, fo werden die Pfirfiche, nachdem die Büchſe geöffnet, 
in feine Scheiben gefchnitten und mit geftoßenen Zuder überſtreut. 
Man läßt fie —5 Stunden, auch länger, wohl zugededt jtehen und 
verfährt dann gerade wie bei der Ananas. 


57. Billiges gutes Mus (Marmelade) von gemijchten 
Früchten. Man nimmt dazu von allem Obſt, welches fich vorfindet, 
prikoſen, Bfirfiche, Pflaumen, geſchälte Zwetichen, Kirjchen, Johannis⸗ 
beeren, auch Äpfel und Birnen, wenn man feine frühreife Sorten hat. 
Stiele und Steine der Früchte entfernt man; Apfel und Birnen werden 
geſchält, von Kernhaus befreit und in Stüde gefchnitten, dann alles 
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"gut gemifcht, in Töpfe gefüllt, mit geſtoßenem Zuder gut beftreut und 
in einen Badofen geftellt, nachdem das Brot gar gebaden ist. Nachdent 





das Obſt gleichmäßig weich gekocht ifi, zieht man die Töpfe heraus und 


verbindet fie mit Blafe oder Perganentpapier, um fie an einem fühlen 
trocknen Drte aufzubewahren, 
Ähnlich kann man ein Mus nur von Steinfrüchten herſtellen. 


Man rechnet 4 Pfd. Zucker auf 1 Pfd. Frucht, die mit dem dazwiſchen— 
geftreuten Binder 3 Stunden jtehen bleibt und dann auch zu Mus 


eingefocht wird. 


58. Gelbe Möhren (Wurzeln). 1 Pfund Möyren, 3 Pid. 
Zucker, 2—3 Citronen. 

Nachdem die Möhren gereinigt, nimmt man das Herz heraus, 
ſchneidet fie in feine Streifchen, kocht fie in Waffer ganz weich und legt 
jie zum AXbtröpfeln auf ein Tuch. Dann läutert man den Yuder, gibt 
den durchgefiebten Saft von 2—3 Citronen, die Möhren nebſt der 
Schale der Eitronen, welche vorher in Wafjer weich gekocht und gleich 
den Möhren gejchnitten jein muß, hinein und läßt es folange kochen, 
bis noch hinreichend Saft zum Bededen der Möhren vorhanden ift. 
Nach Nr. 1 aufbewahrt. 


59. Zwetſchen als Dunſtfrüchte. Es wird hierbei auf Nr. 11 
hingewieſen. 


60. Zwetſchen in neuen ſelbſt verſchließbaren Blechbüchſen 
einzumachen. Man läutert auf 8 Pfund reife Zwetſchen 7 Pfund 
Zucker, legt die abgeriebenen, ganz, unbejchädigten Zwetſchen loſe in 
Blechbüchſen, gießt den kochenden Zucker darüber, jchließt die Büchſen, 
wie beim Einmachen der Gemüſe angegeben ift, kocht fie während 1"a 
Stunden in einem großen Kefjel mit fochendem Wafjer aufgejegt, läßt 
fie im Waffer erfalten und ftellt die Büchjen an. einen fühlen, trodnen 
Dt. 
Beim Gebrauch wird die. Sauce fochend über die Zwetſchen ges 
gofjen und erfaltet zur Tafel gegeben. 


61. Zwetſchen in Zuder. 3 Pfund ganz reife entfernte und 
abgezogene Zwetſchen, 12 Pf. Buderd Uze,in Stüdchen geſchnittener 
Zimt, 6 Eßlöffel Franzbranntwein und womöglich einige Stückchen 
eingemachter Ingwer. 

Man läutere den Zucker, gebe Gewürz, den in Stückchen geſchnitte- 
ner Ingwer und Branntwein hinzu und koche die abgezogenen Biete | 
ichen darin einige Minuten. Dann nehme man fie heraus, Lafje den 
Saft etwas einfochen und gieße ihn kochend darüber. Nad) Verlauf 
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von einigen Tagen koche man den Saft etwas ein, gieße ihn wieder 
fochend dariiber, wiederhule dies auf gleiche Weile noch einmal und ver- 
fahre übrigens nah Nr. 1. 

Rechnet man beim Einmachen der Zwetſchen hauptſächlich auf 
Kranke, fo lafje man den Branntwein weg; um fo notweniger iſt dann 
aber die Anwendung des Ingwers. 


62. Zwetichen in Honig. Ein fleines fauberes Fäßchen oder 
ein neuer ausgebrühter Steintopf wird mit Zmetichen gefüllt, Zimt 
und wenig Nelfen. ohne Köpfe, wenn man will, beides geſtoßen, da= 
zwiſchen geftreut und das Fäßchen mit geflärtem reinen Honig gefüllt. 
Man fchließt das Fäßchen oder bindet den Steintopf mit einer Blaſe 
zu und läßt das Eingemachte „mehrere Monate ftehen, bevor man es 
braucht. Das Fäßchen wendet man täglich und den Steintopf jchüttelt 
man tüchtig jeden Tag. Sp eingemachte Zwetichen find von ausge— 
zeichnetem Geſchmack und zugleich in Gegenden, wo Honig reichlich vor- 
handen ift, ein billiges Eingemachtes. 


63. Zwetichengelee. 1 Pfund Saft, 7 Uzn. Zuder. 

Man jteie nicht völlig reife, abgeriebene, entſteinte Zwetichen in 
einem Steintopf in Fochendes Waſſer und laſſe fie jo lange kochen, bis 
Saft genug entitanden ift. Dann tunfe man den Zuder in Weineffig, 
foche ihn Flar, gieße den Saft Hinzu und foche ihn unter Abnehmen des 

Schaumes, bis einige Tropfen erfaltet. zu Gelee geworden find. Weiter 
nach Wr. 1. 


64. Zwetihen- Marmelade als Kompott, fowie auch zum 
Rn oder Füllen von Torten und Fleinem Badwerf. 
6 Pfund Daplg: reife, von Haut und Steinen befreite Zwetihen, 2 
Pfund Zucker, 4 Or. Weineffigg Uze.ganzer Zint;d UzeNelfen ohne 

- Köpfchen. 
Die Zwetſchen werden abgezogen und entjteint. Dann foche man 
- den Zuder mit dem Eifig flar, gebe Zwetichen, Neffen und Zimt 
Hinzu und koche die Zmetichen, da das Muüs fehr leicht anfegt, unter 
ſtetem aufmerffamen Rühren 2—2'/z Stunden, oder jo lange, bis 
feine feſten Teile mehr zn fehen find und die Marmelade ganz di ges | 
worden ift. 


z 65. Gewöhunliches —— Zu !/s Scheffel Zwetſchen 
12 Walnüſſe in ihrer grünen Schale, 4 Uze.gejtoßene Nelken, Uzn 
— Ingwer und die Schale einer Citrone. 

Die Zwetſchen werden vorher gewaſchen und in einem Keſſel ohne 
| eh auf ganz ſchwaches Feuer geftellt; ein eijerner En ift zu ver⸗ 
* Davidis. — 
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meiden, weil das Mus darin einen Eifengefchmad erhält. Wenn die 
Früchte Brühe entwickelt haben, rührt man zuteilen mit der Holzkrüde, 
damit fich weder am Boden noch an der Seite des Keſſels etwas feit- 
ſetzt. Wenn die Zwetſchen ganz zerfocht find, werden fie durch einen 
Durchſchlag von Holz gerührt, fo daß Steine und Haut zurüdbleiben. 
Dann laſſe man die zerrührten Zweiſchen in dem blank gefchenerten 
Keffel bei itärferem Feuer mit den Walnüſſen und Nelken mehrere 
Stunden kochen, big jie ganz fteif geworden. Während diefer Zeit muß 
auf dem Grunde aufmerffam gerührt werden, weil Zwetſchenmus fehr 
leicht anbrennt, befonder3 wenn e3 anfängt did zu werden, weshalb 
man wohl tut, zulegt das Feuer nur ſchwach zu unterhalten. Beim 
Abnehmen des Keſſels werde er auf einen Strohkranz geſtellt, und 
um das Anbrennen zu verhüten, das Mus noch eine Weile gerührt; 
dann fülle man es in ſteinerne Töpfe, welche ganz neu oder nur zum 
Einmachen gebraucht worden, ausgebrüht und danach im Ofen recht 
heiß gemacht find. Zum längeren Erhalten ſtelle man die gefüllten 
Töpfe nach dem Herausziehen des Brotes ſo lange in einen Backofen, 
bis eine Kruſte entſtanden iſt. Eine erfahrene Hausfrau ſtreute danach 
‚einen halben Finger did geſtoßenen Nelkenpfeffer (engliſch Gewürz) 
darüber und verſicherte, daß es das beſte Mittel ſei, Zwetſchenmus zu 
‚erhalten. Im fühlen trocknen Raume hält ſich dag Pflaumenmus 
übrigens auch ohne das Überftreuen des Gewürzes, wenn man es mit 
einem in Salicyljäure getränkten Sließpapier bededt und noch zur Bor- 
ficht mit Pergamentpapier überbindet. Man bewahre die Töpfe nicht 
‚im Seller, fondern an einem luftigen, möglichit fühlen Ort. 


66. Kompott von friſchen Zwetichen für den Winter. Eih 
neuer oder nur zum Einmachen gebrauchter Steintopf wird mit friſch 
gepflückten ausgeſuchten und abgepußten Zwetſchen gefüllt, mit grobem 
Brotteig allerwärt3 gut bededt, beim Bäder in den Ofen geftellt, bis 
der Teig ausgebaden iſt und die Zwetſchen gar fein werden, und ohne, | 
weiteres an einem fühlen luftigen Orte aufbewahrt. (Es Soll ſich dies 
Kompott ganz vorzüglich erhalten.) 


67. Birnen als Dunſtfrüchte. Man richte ſich nach Nr. 11. 


68. Birnen in Zuder (zugleich eine bejänftigende Erquickung 
für Bruftleidende). Zu jedem Pfund Birnen 1 Pfund Zucker und ein 
Tingerlanges Etüd eingemachter oder trodırer Ingwer. 

Es ſind hierzu gute, faftige, ziemlich mürbe gervordene Tafelbirnen 
erforderlich. Dieſe werden glatt geſchält, mitten durchgeſchnitten, vom 
Läutere man den Auen 








verſchiedener Früchte und Gewächſe. 579 


nach Nr. 2, thue die Birnen nebſt den in Stückchen geſchnittenen Ingwer 
hinein und koche fie tır dem Zuckerſaft, bis fie klar geworden find; weich 
dürfen fte nicht werden. Dann Iege man fie zum Kaltwerden auf einen 
porzellanenen Einfeger, danach in ein Glas, und gieße den dic einge— 
fochten Saft heiß darüber. Darauf wird das Glas nad) Ver. 1 verjorgt 
und an einem fühlen Orte aufbewahrt. 

Gute Birnen fünnen auch in Breißelbeerfaft eingemacht werden 
und wird auf It Pf. Birnen 1 Dt. Vreißelbeerfaft 4 Pf. Zucker und 4 Uge: 
Zimt gerechnet. — 


69. Birnen auf franuzöſiſche Art. Man nimmt hierzu die 
doppelte Bergamotte- oder St. Germain-Birne, jchält fie, läßt fie nad) 
ihrer Größe ganz oder halbiert fie und wirft die Früchte jofort in mit 
Citronenfaft verjegtes Waffer. In diefem Waffer focht man die Birnen, 
bis fie fich mit einem Strohhalm durchſtechen laſſen, hebt fie dann mit 
der Schaumfelle heraus, wirft fie in faltes Waffer und läßt fie ab- 
tropfen. Dann übergießt man die Birnen (auf 243 Bf. Birnen, 13 Pf: 
Zuder) mit geläutertem Zucker, läßt fie 6—8 Stunden damit ftehen, 
gießt den Saft ab, focht ihn dicklich ein, gießt ihm fochend wieder über 
die Birnen und läßt fie bis zum andern Tage ftehen. Dann wird der 
Saft noch einmal abgegoffen, ein Stüc in ein Mullläppchen gebundene 
Citronenschale und Vanille mitgefocht, die Birnen 1/a Stunde in dem 
fiedenden Zuckerſaft an heißer Herdftelle ziehen gelaffen und dann nad) 
Nr. 1 aufbewahrt. Diefe Birnen zeichnen fich vor allem andern Birnerts 
eingemachten darch bfendend weißes Anjehen und ganz vorzüglichen 
Wohlgeſchmack aus. 


70. Apfelgelee. 3 Pfund Saft, 3 Pfund Zuder, '/z Wafferglas 
Rheinwein und eine gute Citrone. R 
Man nehme feine faftige Apfel, und. zwar ehe fie völlig reif ges, 
‚worden find, reibe fie mit einem Tuche'ab, fteche Stengel und Blumen | 
"Heraus, fehneide fie ungeſchält in je 4 Teile und Foche fie, mit Waſſer 
bedeckt, gar, wobei die Bemerfungen in Nr. 1 zu beachten find. Danad) 
ſtelle man die Äpfel 24 Stunden Hin, fchütte fie in einen dazu vers 
fertigten leinenen Beutel, der jedoch zuvor ausgefocht und wieder troden 
fein muß, und Yaffe den Saft in ein ſauberes Gejchier fließen. Dann 
‚wird der Saft mit dem Zucker unter fpäterem Hinzuthun von Wein 
und Citronenjaft folange eingefocht, bis einige Tropfen, erkaltet, did 
geworden find. Den eingefochten Saft fülle man in Heine Gläſer und, 
veerfahre weiter nach Nr. 1. 
EStatt der Citronenſchale nimmt man oft ein Stückchen Vanille (in 
ein Läppehen zu binden), auch fügen manche einige zerſchnittene Quitten 
— 37* 
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Hinzu, um das Gelee fchneller fteif zn befommen, doch bleibt dieſes im 
letzteren Falle niemals hell, ſondern wird ftets vörlich und bekommt 
einen ſtärkeren Geſchmack. 


71. Apfelmarmelade. 2 Pfund Äpfel, 1 Bund Zuder und 
1 Eitrone. ; | | 

Borsdorfer Apfel find hierzu am beften. Sie werden gefchält, 
mitten durchgejchnitten, in mit Citronenfaft gejänertes Waffer gethan, 
gewogen und zweimal mit Falten Wafler gewaſchen. Dann Täutert 
man den Zuder in fo wenig. Wajjer wie möglich, gibt die Äpfel nebft 
- der Heingefchnittenen Schale und dem Saft der Citrone hinzu und kocht 
‚fie in einem Bunzlauer Topf (fiehe Nr. 1) raſch weich. Dann verrührt 
man die Üpfel mit einem neuen ausgelaugten hölzernen Löffel und Focht 
fie langſam zu einer fteifen Marmelade, wobei, um das Anbrennen zu 
verhüten, jtet3 auf dem Grunde gerührt werden muß. Sollte man bis 
zu 8 Tagen finden, daß die Marmelade etwas wäſſerig erjcheint, jo 
darf, gleichfalls unter aufmerkſamem Rühren, ein Auffochen nicht ver— 
ſäumt werden. Weiter na) Nr. 1. 


72. Kirſchapfel-Gelee, von angenehmen Geſchmack und vorzüg— 
fi Schöner Farbe 1 Pfund Saft, 3 Pd. Zucker. 

Die Kirſchäpfel (kleine rote, den Früchten des Weißdorn ähnliche 
Üpfelchen, von einem hier und da angepflanzten Zierbaum, Pyrus. 
astrachanica, ftanınend) werden gewaschen, in einem Meſſingkeſſel oder 
Bunzlauer Topf mit Faltem Waſſer bedeckt, weich gefocht und mit der 
Brühe ducchgepreßt. Am nächſten Taae wird der Saft Ela, abgegoffen, 
gewogen, mit dem Zuder und noch 5 Tr. Waſſer aufs Feuer geftellt, 
unter forttvährendem Schäumen 1 Stunde gefocht, wodurch einzig und 
allein dieſes Gelee feine jchöne rote Farbe erhält, Da. exit dann der 
Zucker farameliert und die Farbe beeinflußt. Steif it das Gelee ſchön 
weit früher, will man es daher einfacher haben, fo färbt man cs mit 
etwas Cochenille rot und kann es alsdann nach) 30 Minuten einfüllen. 
‚Sei längerem Rühren muß man bin und wieder. etwas Waſſer nach- 
gießen, da man ſonſt fein Fruchtgelee, ſondern Fruchtbonbon erhält. 

Man füllt dasſelbe in Gläſer und bewahrt es wie Kohannisbeer- 
Gelee auf. Auch kann man e3 in Ölasfornıen aufbewahren, und beim 
Gebrauch auf eine Glasſchüſſel umſtürzen. Mean hat -fo die ſchönſte 
Geleeſchüſſel, ſowohl zu feinem Backwerk al3 zum Berzieren, indem man 
feine Blättchen und Figuren davon ſchneiden kann 


73. Berberiten in Zucker. Die Beeren werden Ende September 
‚oder anfangs Oktober reif. Zum Einmachen nehme man zu jedem Pfund 


ausgeſuchter Berberigen mit den Stielen 1 Pfund Jude. z 
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Man lege die Früchte in ein Gefchirr, Täutere den Zucker und 
ſchütte ihn nicht zu heiß darüber, damit die Beeren fich nicht von den 
Gtielen trennen. Nach 48 Stunden laſſe man den Saft ſirupähnlich 
einkochen und fülle ihn mit den Früchten in Gläſer. 

Vieſes Eingemachte dient hauptſächlich, Puddings und Kuchen 
hübſch zu verzieren. 


74. Berberitzenſaft ſtatt Citronenſaft anzuwenden. Die Beeren 
werden ohne Stiele zerdrüdt, ausgepreßt, der Saft wird bis zum 
andern Tage hingeitellt, vom Bodenfaß langſam abgegofjen und. in 
faubere und trodene' Arzneigläfer gefüllt. Dieje werden 14 Tage offen 
an der Sonne oder an einen warmen Ort zum Ausgären Hingeftell, 
ſpäter verkorkt und zum Gebrauch aufbewahrt. 

Der Berberitzenſaft kann zu Punſch und andern Getränken, auch 
‚anftatt Citronenfaft zu Fleiſchſpeiſen gebraucht werden. 


75. Brombeeren einzumachen. 3 Pfund reife ausgeſuchte dicke 
Brombeeren, 1 Pfund Zuder,4 Uzein Stücke gebrochener guter Zimt 
und einige Reifen. Der Zuder wiro nad) Nr. 2 geläutert, die Beeren 
nebſt Gewürz hineingethan und auf langſamem Feuer unter öfterem 
behutjamen Durchrühren weich gekocht, doch fo, daß fie ganz bleiben. 
Dann nimmt man fie heraus, läßt den Saft etwas dicklich einfochen 
und rührt die Beeren durch. Übrigens nach Nr. 1. 


76. Melone in Zuder einzumaden. 1 Pfund Melone, 1 Pfund 
Zucker, Citronenſchale, Zimt, einige Nelken, woreus die Köpfchen ent- 
fernt find, und einige Stüde eingemachter Ingwer. 

Die Melone wird geichält, halbiert, vom Mark befreit, in Stücke 
gefchnitten und 24 Stunden in guten Efjig gelegt. Dann nimmt man 
fie heraus, Yegt fie. ebenfo Yange in geriebenen Zucker, jet den alfo 
entftandenen Zuckerſaft aufs Feuer, ſchäumt ihn, gibt das Gewürz und 
die Melonen hinein, kocht dieſe dariu nur mäßig weich, den Safı ſtark 
ein, und füllt es, mit dem Ingwer durchſchichtet, in ein Glas. Übri- 
gens werde nach Nr. 1 verfahren und das Nachkochen des Saftes nicht 
verſäumt 


77. Maulbeeren und Weintrauben einzumachen. Die Be— 
handlung iſt dieſelbe wie die der Erdbeeren in Nr. 12. Die grobe 
blaue Maulbeere eignet ſich zum Einmachen am beſten. 


78. Preißelbeeren Kronsbeeren) einzumachen. Zu 10 Pfund 
Beeren 4—6 Pfund Zucker, in ganz Heine Stücke zerklopft. 
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Vorab fer bemerkt, beim Ankauf auf reife die Früchte zu ſehen 
und folche lieber teurer zu bezahlen, als fchlechte zu nehmen, indem von: 
der Güte Anjehen und Gefchmad abhängt. Sollten die Beeren jedoch 
nicht vollkommen reif zu haben fein, fo werfe man beim Berlejen wenig— 
ſtens die ganz unreifen weg und laſſe die übrigen mit falten Waſſer' 
bedecdt fochend Heiß werden, um dies Waſſer alsdann abzugießen, wo— 
durch viel Säure entzogen wird. 

Das Waſchen geht auf folgende Weiſe fehr gut: Man fehütte die‘ 
fämtlichen Beeren oder einen Zeil von ihnen in ein Gefäß mit Waffer, 
rühre fie mit einem Handfieb tüchtig durcheinander und fülle ſie mit 


dem Sieb in ein zweites Gefäß mit Wäffer und dann zum Ablaufen 


auf einen Durchſchlag. Alsdann lege man einen Teil des Zuders in. 
einen glajierten oder Bunzlauer Topf, einen verhältnismäßigen Teil 
Beeren darauf, laſſe fie unter öfterem Umrühren und Abnehmen des 
Schaumes offen weich kochen (zerkochen aber dürfen ſie nicht), ſchütte ſie 
in ein bereitſtehendes Gefäß und bringe wieder andere aufs Feuer. Iſt 
nun die ganze Menge gekocht, ſo wird ſie in Steintöpfe oder Gläſer 
gefüllt, glatt geſtrichen, mit einem paſſenden Stück Fließpapier in 
Arrak oder Rum getunkt, bedeckt und mit Pergamentpapier (ſiehe Nr. 1) 
zugebunden. Von vorſtehend bemerktem Gewicht bleiben ungefähr 5 
bis 6 Pfund. 

Statt der Preißelbeeren nimmt man in Gegenden, wo ſie zu haben 
find, oft Moosbeeren (Vaccinium oxycoccos), welche weniger Säure 
und Herbe haben. Man muß Ddiefen Beeren beim Einmachen, weil fie‘ 
viel Gallert entwideln, einige Taffen Waffer zuſetzen; auch gibt man 
gern einige in Würfel zerjchnittene Grafenfteiner Äpfel dazwifchen ;, 
Buder braucht man auf 10 Pfund Beeren nicht mehr ala 4 Pfund zu 
rechnen. 


79 Breißelbeeren anf pommerſche Art mit Birnen einzu—⸗ 
machen. Otgefchälte Birnen2—3 Dt. Preißelbeeren, 2 Pfund Zucker, 
'4 UzeBimt. 

Hierzu eignen fich vorzüglich recht ſüße und faftige Birnen, doch 
find auch weniger gute zu gebrauchen. Sie werden recht rund geichält, 
Halb durchgefchritten, vom Klerngehäufe befreit und gewaſchen. Vorher 
foche man die Beeren mit dem Zucker nad) Preißelbeeren Nr. 1 weich, 
nehme fie mit dem Schaumlöffel heraus, füge den in Stüdchen ge 
ſchnittenen Zimt Hinzu und foche die Birnen in dem Safte gar, doch 
nicht zu wei. Alsdann rühre man die Preißelbeeren durch und fülle | 
fie in die beftimmten Gefäpe. 

- Statt der Birnen kann man auch in Viertel aefchnittene fänerfiche, 
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feine Apfel nehmen und dann etwas Citronenſchale zuſetzen. Die 
Apfel werden fein gerührt, bevor man die Preißelbeeren durchrübrt. 


80. Preifelbeeren ohne Zuder einzumachen. Nachdem die 
Beeren jauber ausgelefen und gewaſchen find, ſetze man fie in den nicht 
zu heißen Bratofen, laſſe fie bei öfterem Umſchütteln allmählich Saft 
ziehen und langjam kochen, bis fie weich find. Dann fülle man fie fo 
heiß wie nur möglich in weithaljige Flafchen, welche troden und er- 
wärmt fein müſſen, jhüttelt fie öfter und verbindet fie jofort mit Blaſe. 
Auch in Heine Brunnenkrüge mit Nachhilfe eines Holzſtäbchens kochend 
eingefällt, fofort verforkt und verfiegelt, halten ſich die Preißelbeeren 
mit ihrem vollen natürlichen Wohlgeſchmack. 

Bein Gebrauch wird die beſtimmte Portion mit Zuder verfüßt. 
Auch können die Breißelbeeren mit Sahne, welche mit Zuder zu Schaum 
gefchlagen worden, zur Tafel gegeben werden. 


81. Preißelbeer⸗Gelee (ganz vorzüglich zum Verzieren kalter 
füßer Speiſen). 3 Ot.Saft, 1 Pfund Zucker. 

Die Beeren ee: wie im Vorheraehenden gekocht, der Saft wird 
dur ein Mulltuch gegeben, vom Bodenſatz Tlar abgegofjen und mit 
1 Pfund Zuder zu jedem halben Liter auf Feuer geftellt, bei fort- 
währendem Schäumen etwa 15 Minuten gekocht, der Topf abgeſetzt, 
nad einer Weile der ſich zeigende Schaum abgenommen und der Saft 
in Gläjer gefüllt. Durch zu langes Kochen verliert das Gelee fein . 
ſchönes Rot, feſt aber muß es werden, damit man es zum Verzieren 
in feine Blättchen oder beliebige Figuren ſchneiden kann, weshalb es 
anzuraten iſt, zum Erproben einige Tropfen des Saftes kalt werden 
zu laſſen 


82. Liebesäpfel (Tomatos) Diefe Frucht, welche in den ſüd— 
Tihen Staaten Amerikas gezogen und eingemacht wird, finden wir 
auch als Bierpflanze Häufig in unfern deutfchen Gärten. Zum Ein- 
machen gehört zu jedem Pfund reifer Tomatos 3 Pfd- feiner Zuder. 

"Man übergieße die Früchte mit fochenden. Waſſer, ziehe mit einem 
feinen Mefjerchen die Haut ab, Täutere den Huder nach Ver. 2 und 
lege die Tomatos in den kochenden Zuderjaft. Nachdem diejer fofort 
vom Feier genoinmen, werden die Tomatod in dem Zuderfaft um- 
‚gedreht und nach 5 Minuten mit dem Schaumlöffel auf eine flache 


Schuüſſel gelegt. Nach dem Erkalten lege man fie wieder in den heiß- 


d 
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gemachten Zuder und verfahre alſo dreimal. Dann thue man die 
‚Früchte nach Nr. 1 in ein Glas, laſſe den Saft etwas einkochen und 


% gieße ihn Tochend darüber. ‚Weiler nad) Nr. 1. 
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83. Mus von Liebesäpfeln einzukochen zu Suppen und 
Saucen. Die reifen aber noch feſten roten Früchte werden gewaſchen, 
durchgeſchnitten und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Dann falzt: 
man fie und focht fie langſam weich, jtreicht die Maffe durch ein Sieb, 
thut fie abermals in den Einmachekeſſel und kocht fie num unter ſtetem 
Rühren, damit der Brei nicht anbrennt, zu Pflanmenmusdicke ein. 
Der jteife Brei wird noch heiß in Heine Stein- oder Porzellantöpfe 
gefüllt, zum Nachtrocknen fo lange in den Bratofen geftellt, bis fich eine 
krauſe Haut auf der Oberfläche gebildet hat und die Töpfe nun mit 
reichlich flüffigem reinen Schweinefett übergofjen. Die Büchfen werden. 


mit Papier, welches man in Sriicherhaltungsflüffigkeit getaucht, zut= 


gebunden. — Statt den Brei in den Ofen zu ftellen und mit Fett zu 
üibergießen, kann man ihn nach dem Einfüllen im Wafferbade !/s Stunde 
fochen und dann verjchließen. 


84, Weinbeerenfaft. Die Beeren von reifen weißen Weintrauben. 


twerden zerdrüdt, einige Tage ftehen gelaffen und ausgepreßt. Den 
Saft kocht man dann mit °/a Pfund Zuder auf 1 Pfund Saft, ſchäumt 
ihn dabei, läßt ihn erfalten, gießt ihn durch ein Mulltuch, den Boden— 


ſatz zu-augenblidlihem Gebrauch zurüdlafjend. In kleinen Slajchen gut 
verforft aufbewahrt, dient er zu erquickenden Getränken für Kranke und 


Gefunde. 

85. Quitten einzumachen. 1 Pfund Birnquitten, $ Pfd- bis 
1 Pfo. Buder, Zimt und womöglich einige Stückchen eingematen 
Ingwer. 

Birnquitten ſind zum Einmachen die beſten. Sie werden gut ab⸗ 
gerieben, geſchält, der Länge nach einmal durchgefchnitten und mit den 
- Schalen und dem Rerngehäufe in Waffer beinahe gar, doch nicht weich 
gefocht. Die Kerne geben den Quitten eine fchöne gelbrote Yarbe. 
Danı läßt man fie auf einem Einleger abtröpfeln, während man das: 
übrige noch 1 Stunde Focht, durch ein Sieb fließen läßt und die Brühe 
nit dem Zuder ausfchäumt. Hierauf läßt man die Quitten in dem 


Saft vollends gar kochen, legt jie mit Stückchen Zimt und Ingwer in. 


ein Glas, kocht die Brühe ftark ein und gießt fie nicht zu heiß über Die: 
Quitten. Der Saft muß, wie bei allem Eingemachten, Die Früchte 
bedecken. 

Liebt man an den Quitten einen etwas ſäuerlichen Geſchmack, ſo 


füge man beim Kochen zu 1 Pfund derſelben den Saft einer guten 


faftigen Citrone 
86. Quittengelee. 14 Stüd Duitten und 2 Pfund Zuder. Die 


mit einem QTuche abgewiſchten Duitten werden in 4 Zeile geſchnillen — 
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map mit Waſſer bebedt und in einem Bunzlauer Topf (fiehe Nr. 1) 


ganz weich nefocht. Dann gießt man den Saft durch ein Tuch und 
erhält etwal Or. Darauf wird der Zuder nach Nr. 2 gefäutert, der 
Quittenſaft klar abgegofien, hinzugegeben und eiwa !/4 Stunde gekocht, 
wobei der Schaum abgenommen wird. Der Saft wird dann die nötige 
Konſiſtenz erhalten haben, doch ift eine Probe, tie fie bei Apfelgelee 
angegeben ift, ratſam. 

87. Quittengelee auf andere Art. Nachdem ein Dugend Duitten 


abgewiſcht, mit der Schale auf einem Reibeiſen bis auf das Steinige 
‚gerieben, Durch ein Tuch gepreßt und der Saft über Nacht Hingeftellt, 


gießt man das Helle des Saftes vorfihtig ab, nimmt auf 4 Dt. 


desſelben 15 Uzn. Zucker, Yäutert ihn nad Nr. 2, doch mit Dt 
Wajfer, bis er Fäden zieht, und gießt aladann den Saft hinzu, legt 
auch die in ein loſes Läppchen gebundenen Duittenferne hinein, welche 
ein ſtärkeres Verdicken des Gelees und eine fchöne rote Färbung bes 
ee Indem man gut abjchäumt, läßt man den Eaft etiva !/a Stunde 
Tochen. 

Solches Gelee ift vorzüglich, von reinſtem Geſchmack und ſchönſte 
Farbe; aber e3 ift zumeilen ſchwer zum Gelieren zu bringen, weshalb 
‚man die Früchte fticht zu reif nehmen darf 


88. Duittengelee roh zu bereiten. Man nimmt hierzu auf ein 
Pfund des hellen Saftes wie in voriger Nummer ıı Bf. gefiebten 
‚Zuder und fchlägt beides mit einem Heinen Schaumbefen 3/s Stunde 
lang gleihmäßig, fo daß Fleine Blafen entitehen. Der Saft wird in 
Gläſer gefüllt, in denen er nach einigen Tagen geliert, worauf diefe 
nah Nr. 1 behandelt werden. 


89. Quitteumus. 1 Pfund Quittenmark, Pfd. Zuder und 
1 Citrone. 

Man kocht Duitten in Waffer weich, [hält fie und reibt das Marf 
auf dem Reibeifen ab, läutert den Zuder nah Nr. 2, thut das Duitten- 
mark, die feingefchnittene Schale einer halben und den Saft einer 
ganzen Eitrone dazu und rührt e3 in einem Bunzlauer Topf auf ge- 
lindem Feuer ununterbrochen, bis die Marmelade dicklich geworden ift. 
Sollte diefe bis zu 8 Tagen etwas wäſſerig erfcheinen, fo ift ohne 
Berzug ein Auffochen nottwendig. 


90. Quittenbrot. 1 Pfund Duittenfleifch, 1 Pfund Zuder. Die 
Duitten werden mit der Schale in Waffer weich gefocht, abgeſchält und 


- bis zum Serngehäufe abgeichabt. Dann läutert man den Zuder nad 





Nr. 2, gibt das Duittenfleiich nebjt etwas abgeriebener Citronenſchale 


3 


Ne 
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und Zimt hinein und läßt e3 unter fleigigem Umrühren ganz fteif ein= 


kochen. Darauf wird e3 in papierne Kapſeln gefüllt und in einem ab— 


gefühlten Dfen getrocknet. Das Duittenbrot muB jo feft jein, daß man 
e3 jchneiden fan. Um es aus den Kapfeln zu bringen, mache man. 


das Bapier von außen feucht. 


91. Kürbis als Ingwer einzumaden. Pr. 1. Soviel Sorten 


Kürbis auch zum Einmachen empfohlen werden, fo it meiner Er— 
fahrung nach der große gelbe Gentnerfürbis mit vötlich gelbem Fleisch. 


der vorzüglichite. Stellt man, ihn nad) der Reife an einen Falten, 
luftigen Ort und verzieht mit dem Einmachen einige Wochen, jo fteht 


er der Melone ziemlich gleich. Zu „Deutichen Ingwer“ wurde indes- 
vorzugsweiſe der neue chinefilche hellgrüne Rieſenkürbis und im übrigen. 
Balparaifo in verjchiedenen Sorten der zarten Beichaffenheit und des. 
reinen Geſchmacks des Fleifches wegen als die allerbeften Speifekürbiffe 
entpfohlen. Zu reif gewordener Kürbis ift troden und mehlig. Soll 


er, eingemacht, etwas durdhlichtig und zähe fein, jo braucht man ihn 
vor der völligen Reife. 

Zum nächſtfolgenden Rezept rechne man auf 2 Pfund Kürbisjtüde 
2 Pfund Zuder, 5 Uz pulverifierten Ingwer (der nicht durch langes 


Liegen an Kraft verloren hat), und ebenfoviel gejtoßenen weißen. 


Pfeffer, nach Gefallen auch eine Feine Mefjeripige Cayennepfeffer. 
Der Kürbis wird bis an das Fleiſch abgeſchält, durchgeſchnitten, 


vom Rerngehäufe mit einem Eplöffel volljtändig befreit und in Stüde 
von der Größe eine Heinen Fingers gefchnitten, die man, nachdem ſie 


gewogen find, teilweije in ſtark fiedendem Waller einmal auffochen. 
läßt. Dann laffe man fie auf einem Siebe ablaufen, Lege fte in eine 
porzellanene Schüffel, ftreue da3 bemerkte Gewürz und den geriebenen. 


Zucker darüber und laſſe fie über Nacht zugededt Stehen. Am nächit- 


folgenden Tage bringe man den Zuderjaft zum Kochen, lege den Kürbis 
hinein und laſſe ihn nur eine Kleine Weile, darin kochen, bis er klar 
wird, weich aber darf er nicht werden. Darauf fülle man ihn in ein. 
Glas, koche den Saft firupähnlich ein und gieße ihn heiß darüber. 
Sollte, der Saft nad einigen Tagen wieder dünn geworden fein, fo 
wird er noch ein wenig eingefocht. 


92. Ananas in Blechbüchſen einzumaden, Die Ananas 


werden dünn gefgält, in Scheiben gejchnitten, in Blechbüchſen gelegt, 


mit geflärtem Zuder, Suderfirup, übergofjen und die Büchſen gut ver— 4 


Yötet. Dann werden die Büchfen eine gute Stunde und zwar fo, daß 
fie immer mit Be Waſſer bededt find, gekocht, worauf man {Je 
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an dem Waller erkalten läßt. Nachher werden die Büchſen an einem 
kühlen Orte aufgehoben. 
Auf diefe Weife eingemachte Ananas kann man zu jedem Gericht: 
Gefrorenem, Mehlipeifen und Kompotts, bejonders aber zur Bowle 
verwenden. 


93. Saft von Ananasſchalen. Man ſchneidet die abfallenden 
Schalen der Ananas in kleine Stückchen, wägt ſie und nimmt das drei— 
fache Gewicht Zucker, klärt ihn und kocht die Schalen 10 Minuten darin. 
Man läßt den Saft bis zum folgenden Tage ſtehen, ſeiht ihn dann 
durch ein Tuch, füllt ihn in Flaſchen und kocht die verkorkten Flaſchen 
im Waſſerbade 10—15 Minuten. — Einfacher kann man die zer— 
ſchnittenen Schalen, nur mit feinem Zucker durchſtreut, in Gläſer füllen 
und dieſe verſchließen. Der ſich bildende Saft iſt vortrefflich und hält 
ſich lange. 


94. Apfelſinenſchale in Zucker. 1 Pfund gekochte Apfelſinen— 

ſchale, 3 Pfd. Zucker. 

Die Schale wird in 4 Teilen von der Frucht abgezogen, in Waſſer 
faſt weich gekocht, 1 Stunde in friſchem Waſſer ausgewäſſert und ab— 
getrocknet. Unterdes läutert man den Zucker nach Nr. 2, gießt ihn 
heiß über die Apfelſinenſchale und läßt beides 24 Stunden ſtehen. Am 
folgenden Tage kocht man es dick ein, läßt es einige Tage offen ſtehen 
und wiederholt -Dies ſolange, bis ſich feine Flüſſigkeit mehr bildet, wo 
man dann die Schalen auf Papier an der Luft trocknet. 


95. Apfelſinen einzumachen. Von 24 Apfelfinen wird in regel— 
. mäßigen Bierteln die Schale abgelöft und diefe, nachdem die Hälfte der 
weißen Haut entfernt ift, eben mit bedeckt, jolange gekocht, bis 
fie ich leicht durchſtechen läßt. Dann ſchüttet man die Schale auf ein 
Haarſieb, läßt die Brühe in ein reines Geſchirr ablaufen und ſtellt 

beides bis zum nächſten Tage hin, worauf die gekochte Schale abermals 
24 Stunden in kaltes Waſſer gelegt wird. Nachdem dies geſchehen, 

befreit man die abgefchälte Frucht von der weißen Haut, zerlegt fie 
durch vorfichtiges Brechen in die einzelnen Fruchtfächer, wobei die 

Kerne natürlich entfernt werden müſſen. Hierauf trodnet man die 
Apfelſinenſchale in einem fauberen Tude ſobiel twie möglich. ab, ſchneidet 

ſie, zu 3 oder 4 aufeinander gelegt, in feine Streifchen und gibt dieſe 

zm Apfelfinenfleisch, worauf die Maffe gewogen und zu je 1 Pfund 

Feucht 1 Pfund Zuder gerechnet wird. Letzterer wird in Die abgefochte 

Brühe ver Schale getaucht und geffärt, die Frucht hinzugegeben und 

ee getocht, bis der Saft anfängt didlich zu werben, was nad) 25 
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bi3 30 Minuten der Fall ift. Wird in Einmachegläfer gefüllt und nach 
Kr. 1 aufbewahrt. | — 

96. Apfelſinen-Mus. 1 Dutzend ſaftreiche Apfelſinen wird: 
geſchält bis auf die weiße Schale; dann ſchneidet man die gelbe Ober— 
ſchale in 1-13 Z0Ülbreite Streifchen und kocht dieſe, mit Waſſer bedeckt, 
weich. Währenddem nimmt man mit einem ſilbernen Löffel das Mark 
der Apfelſinen ohne die Kerne auf ein feines Haarſieb und reibt mit 
einem Stößel den Saft in die untergeſtellte Porzellanſchale, was beſſer 
iſt, als die Maſſe durch ein loſes Tuch zu preſſen, wodurch in der Regel 
Farbe und Geſchmack leidet. Sobald die Schale weich gekocht iſt, ſeiht 
man das Waſſer davon, löſt auf> At. Apfelſinenſaft, welcher mit dem 
Waſſer gemischt ist, 1 Pfund geitoßenen Zuder auf, kocht den Saft mit 
den Schalen zu firnpähnlicher Dide und bewahrt die aromareiche, 
magenftärfende Marmelade in Heinen Släfern. Von bitteren Orangen. 
und Citronen wird ſie auf dieſelbe Urt bereitet. | 


IM. Srüchte in Zucker und Effig. 


9%. Süße ſchwarze Kirſchen in Eſſig und Zuder zum 
Kompott und Kirſchkuchen. 6 Pfund ausgefteinte Kirichen, 1 Pfund: 
in Stüdchen gefchlagener Zuderz Uze in Stüdchen gebrochener Zimt, 

4 Ugelelfen, id Ot.echter, ftarfer Weineſſig. 

Dies alles wird unter Abnehmen des Schaumes fo lange gekocht, 
bis die Ririchen weich geworden find. Dann fülle man fie mit einem. 
fauberen Schaumlöffel in den beſtimmten Topf, gebe den Saft von 
den Rirschen zu dem übrigen Safte und Foche ihn noch eine geraumeı 
Zeit, damit er einigermaßen fi runde. Dann wird der Saft mit 

. den Kirschen durchgerührt und der Topf zugebunden. Zum Erhalten. 

dient, den Saft nad) Verlauf von 8 Tagen (nicht länger) noch eine 

Heine Weile nachfochen zu laſſen. Dann wird der kochende Saft mit 

» den Kirschen durchgerührt und der zugebundene Topf an einen fühlen, 

Yuftigen Ort geftellt. 

Wie Kirſchen find auch „Heidelbeeren 9 Dt. Frucht 42 PF-Zuder; 

und! Dt.guter Effig) einzumachen, wobei Die Beeren in dem in einig 

gelöften Zuder nur einige Mal aufkochen brauden. 

Anmerk. Ein ſolches Kompott eignet fih im Winter ganz bejonders zu 
Kirſchkuchen. Zu diefem Zweck laſſe man ben Saft, welcher eine ans) 
genehme Sauce zu Mandelfulz liefert, von den Kirſchen ablaufen und) $ 
fülle dieſe alsdann über einen gebadenen Sahne oder Mürbeteig, i 
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98. Saure Morellen einzumaden. 6 Pfund ſaure Morellen 
befter Sorte, 3 DiEifig, 2 Pfund Zucker 4 Ugein Stückchen gejchnitte- 
ner. Zimt. $ Üzefteffen. 

Die Kirchen werden abgepußt, entfernt, mit dem Gewürz lagen— 
weile in ein Glas gelegt. Unterdes wird der Effig mit dem Buder 
gekocht, lauwarm über die Kirſchen gegofien, dieſe zugededt einige 
Tage ftehen gelafjen, der Saft dicklich eingefocht, Heiß über Die Früchte 
gegoffen und nach Nr. 1 weiter verfahren. 


99, Hagebutten in Zuder und Eſſig. 2 Pfund Hagebutten, 
> Dt.Eiffig, 1, Bi. Zuder g Ugegimt und etwas Nelken, aus welchen 
das Köpfchen entfernt iſt. 

Die Hagebutten werden nach Nr. 47 vorgerichtet und ebenfalls 
halb gar gekocht. Dann ſchäume man Eifig und Zuder, gebe die Früchte 
nebit dem Gewürz hinein umd richte fich übrigens nad) der vorigen 
Nummer. % 

100. Melone in Zufer und Eſſig einzumaden. Melonen von 
mittlerer Größe, ſtark OtWeineſſig, 13 Pi. Zuder 5 Uzein Stüdchert 
gefchnittener Zimt, ebenſoviel weiße Pfefferkörner, einige Stück einge- 
machter Ingwer, etwas Citronenſchale und 12 Nelken ohne Köpfchen. 

Zum Einmachen eignet ſich vorzüglich die Nesmelone. 

Die Frucht wird, wenn fie ihre Reife erhalten hat, doch nicht 
überreif ift, geſchält, Halb durchgejchnitten, mit einem fildernen Löffel 
vom Mark befreit, in fingerlange und -breite Stüde geſchnitten, in ein 
Einmacheglas gelegt und mit Weinejlig bededt. So laſſe man fie bis 
zum andern Tag ftehen, gieße den Eifig davon, nehme zu 3 Dt. 


Gewürze hinzu, laſſe den Eſſig etwas einfochen, nehme ihn dom Feuer, 
| fege die Melone hinein und fülle fie in ein Glas. Dies wiederhole 
man in einem Zeitraum bon 8 Tagen noch zweimal; zum letztenmale 
abber wird ber Effig ſirupähnlich eingekocht. Man richte ſich im übrigen 
2 nad) Re. 1. 

Ebenso vortrefffih Tan man die Melone nad „Rürbis in Eſſig 
und Zucker“ Nr. 112 einmachen. | 


101. Mixed Pickles in Effig und Zuder. Man nehme die 
Beitandteile wie bei Mired Pickles in Eſſig Pr. 122 (mit Ausnahme 
der Kräuter), alles vecht jung, wiege es und rechne auf je 2 Pfund 
13 BR. geriebenen Zuder, } Uze weiße Pfefferkörner, desgleichen in 
Stückchen geſchnittenen Zimt, einige Stüde in Heine Teile gejchnittenen 
eingemachten Ingwer und in glatte Scheiben oder Stückchen geteilten 
Meerrettich. 
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desſelben 14 Bi. Zucker, koche und ſchäume ihn, füge die bemerften 
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Gurken, Maiskolben, Rapuzinerfreife und Schoten von Radies 


werden rein gewaſchen und ohne Salz 24 Stunden mit Effig bededt; ' 
die Gemüſe läßt man teilweife in ſtark fiedendem Waffer ohne Sal 


raſch einigemal überwallen, bededt fie dann gleichfall$ mit ſcharfem 
Eſſig und läßt auch diefe 24 Stunden ftehen. Alsdann wird der Eſſig 
abgegoſſen, alles mit dem Zucker und Gewürz lagenweiſe in ein 
porzellanenes Geſchirr gelegt und zugedeckt 12 Stunden hingeſtellt. 
Darauf läßt man den Zuckerſaft abfließen und aufkochen das Be— 
nannte darin eine Weile langſam ſieden, ſo daß es nicht zu weich und 
der Blumenkohl nicht bröcklig wird. Nach dem Abkühlen lege man die 
Pickles hübſch geordnet in Gläſer und füge den Saft hinzu, koche nach 

6—8 Tagen den Saft etwas ein, — ihn heiß darüber, binde die 
Gläſer zu und bewahre fie nad) Nr. 1 


102, Buntes Kompott. Man nimmt zu dieſem Eingemachten 
Früchte und Gemüſe, und zwar von Früchten: Birnen, Äpfel, Quitten, 
Pfirſiche, Aprikofen, Melonen und Kürbis; von Gemüfen: Blumen- 
kohl, Karotten, Liebezäpfel, Gurken, Bieftfnollen und Bohnen. Man 
ſchält, entfernt, put und fchneidet alles zierlich zurecht, in Würfel, 
‚Streifen, Bierede und Kreife und Fochı jede Art in fiedendem Waſſer, 
welches zu den Gemüfen ſchwach gefalzen wird, gar. Man fühlt alles 
in Falten Waffer ab, läßt es abtropfen und fchichtet Früchte und 





Gemüſe in buntem Durcheinander in eine große Terrine, in der man 


jte mit einem Zuderfirup nach Nr. 2 übergießt und über Nacht zuge- 
deckt ſtehen läßt. Am folgenden T Tage gießt man ben Saft ab, fügt noch 
13 Uz Buder und 1 Eßlöffel Eifig auf jedes ZOuart Saft hinzu, tocht 
ihn auf und gießt ihn wieder über das Kompott. Am dritten Tage 
ſchichtet man es in gefchtvefelte Gläſer, kocht den Sirup dicklich ein, 


gießt ihn kochend über die Sachen, verbindet die Gläſer und Hebt fie | 


am fühlen Orte auf. 


103. Grüne Bohnen in Zuder und‘ fig einzumachen. 
1. Pfund Heine Salatbohnen, 2 Pf. Zuder, 2 Dt. Weineffig,k Uz 
ganzer Zimt. ’ 

Man nehme Salatbehnen, die noch feine Kerne haben, ftreife die 
‚zajern davon ab, laſſe fie, damit fie ihre Schöne grüne Farbe behalten, 


in einem Fupfernen oder meffingenen Keſſel in kochendem Waſſer Halb 


gar kochen, und lege fie zum Abtrodnen auf ein Tuch. Dann fehäume 
man Zucker und Eſſig, gebe Zimt und die Bohnen hinein, koche es 
noch eine Weile und fülle es in Gläſer. Nach einigen Tagen koche 
man den Eſſig noch etwas ein, gieße ihn heiß über die Bohnen und 


verfahre weiter nach Nr. 1. Schwertſtangenbohnen mit dünner Schale 
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werden zum Verzieren der Torten gleichfall3 mit geläutertem Zucker 
eingemacht, jedoch ohne Eſſig und Zimt. 


104. Kleine Salatbohnen mit Seuf einzumachen. Kleine Salat⸗ 
böhnchen, guter Eſſig, zu jet Otsdesſelben 4 Pfd. Zucker; Senfſamen, 
Zimt, weißer Pfeffer und Meerrettich nach Gutdünken. 

Die Salatböhnchen werden abgefafert, in einem kupfernen Keſſel 
in Waſſer und Salz beinahe gar, doch nicht weich gefocht, mit gelbem 
Senfjamen, weißem Pfeffer und etwas in Stückchen gefchnittenem Meer— 

rettich fchichtweife in einen Steintopf gelegt. Unterdes wird der Eifi 
mit Zuder gekocht und fochend darüber gegoffen. Die Bohnen müfjen 
‚gänzlich bededi fein und mit einen Schieferftein verjeheg werden. 
Nach 8 Tagen wird der Eſſig wieder aufgefocht und darüber gegofien, 
welches nad 8 Tagen nochmals wiederholt wird. Zum drittenmal 
aber läßt man den Eſſig ein wenig einfochen, fo, daß die Bohnen eben 
bededt bleiben. Übrigens richte mar fi) nach Nr. 1. 


105. Zudergurfen. Man nehme hierzu große grüne Gurken wie 
zu Salat und behandle fie nach Meinefe ganz wie Melonenkürbis in - 
Eſſig und Zuder, Nr. 112. 


106. Süße Glasgurken. 3 Pfund Gurken, 1 Pfund Buder, 
, A. reiner unverfälichter Eſſig, Uze in Stüdchen gefchnittener Zimt, 
5 UzMuskatblüte (ganze Stüde), einige Stüde gereinigter Ingwer und 
UzNelken ohne Köpfchen. 

Hierzu nehme man ſchon etwas gelb gewordene Schlangengurfen, 
behandle fit nach Zudergurfen, bringe Eſſig, Buder und Gewürze zum 
Kochen und laſſe die zuvor in gewöhnlichem Ejfig faum zum Drittel 
weich gewordenen Gurken barin eine Weile kochen, jedoch müſſen fie 
etwas härtlich bleiben. Mean richte fich übrigens nad) Vorhergehenden, 
wobei zu bemerfen ift, daß es Hier, der geringen Menge des Zuders 
wegen, notwendig ift, den Effig zweimal nachzufochen. 


107. Aufgerolite Surfen. 3 Pfund Gurken 4 DrEffig, 1 Pfund 
Buder,} Uge Neffen, desgleichen in Stückchen gefchnittener Zimt, solls 
Muskatblute. 

Man nehme große Schlangengurken, ſchneide fie ungeſchält Freuz- 
weile durch, entkerne und wäge fie und foche fie alsdann in ge- 
wöhnlichem Eſſig ja nicht zu weich. Der frische Eſſig 3 Ir wird mit 
dem Zucker gefocht; die Öurken werden aufgerollt, mit dem angegebenen 
Gewürz durchftochen, fo daß die Röllchen zuſammenhalten, und mit dem | 
kochenden Zuckereſſig bededt. Nach 2—3 Wochen wird diejer ſtark ein⸗ 
gekocht und lauwarm über die Gurken gegoffen. 





4 — — — ar a De N a ] 
> . a : — RT LS Ri 
8 
\ 


T. Vom Einmachen und Trodnen 


108. Zwetſchen mit Eſſig und Zuder einzumadhen. 6 Pfun 


reife, ausgejuchte Zwetſchen, 13 Pf. Zuder, 2 Or. Weinefjig,4 Uze in s 


‚Stückchen geſchnittener Zimt, Uge Nelken. 


| Man reibe die Zwetſchen mit einem reinen Tuche ab, entjteine ſie 
und brühe fie Schnell mit heißem Waſſer, um fie jofort zu ſchälen, koche 


Eifig, beffer halb Effig Halb Rotwein, Zucker und Gewürz, gebe fie in 
Heinen Anteilen etwa in 2 Minuten hinein und nehme fie dann raſch 


heraus, wenn der Effig auch noch nicht wieder Focht, damit fie nicht 
' weich werden, laſſe den Eſſig aber jedesmal, bevor eine neue Portion 
hineingethan wird, wieder zum Kochen fommen. Wenn die Zwetſchen 


nad und nach auf angegebene Weife gekocht find, fo Foche man den 
Audereffig weiter; wenn er anfängt etwas die zu werden, fo thut man 


die Zwetſchen noch einmal hinein und ſchwenkt ſie gut darin um, bringt 
fie aber nicht mehr aufs Feuer, jondern füllt fie in Stäfer, fvelche 


Togleich noch warm mit Blafe zugebunden werden. Wenn man fieht, 
daß der Saft etwas wäſſerig wird, jo gießt man ihn ab, Eocht ihn auf 
und rührt die Zwetſchen durch. Auch kann man die Zwetſchen nur mit 


Zucker ohne jegliches Gewürz einmachen, man rechnet alsdann 4 Pfd 


Zuder auf 1 Pfo. Zwetſchen. — Übrigens kann auch mit unentfteinten, 
nicht gejchälten Zwetſchen ebenfo verfahren werden. 


109. Senfzwetihen. 117 Pfund abgeriebene Zivetichen,z Dt. 


guter Biereſſig, 2 Pfund Zucker oder guter Zuckerſirup, 2 Uzn.Nelfen, 


4 Uze. in Stüdchen gebrochener Zimt, > Pfd. braumer Senfſamen, 


ETF 


velwer in einen Beutel von der Größe des Topfes gefüllt wird. 
Der Eſſig wird mit dem Zucker oder Sirup gekocht, gut ausge— 
Ihäumt und das Gewürz Hinzugefügt. Dann werden, wie vorstehend 


bemerkt worden, die Zwetſchen in Fleinen Anteilen hineingegeben, 


abgefühlt in einen Topf gelegt und mit Dem Senfbeutel bededt. Den 
Eſſig läßt man noch ein wenig nachkochen, gießt ihn kochend darüber, 
bindet den Topf nad) dem Erfalten zu, und wiederholt das Auffochen 


. und Ausſchäumen des Eſſigs bis zu 8 Tagen noch einmal, und gießt 
; ihn wieder darüber. 


110. Weiße Birnen in — und Eſſig. 9 Pfund Frucht, 


N Pfund Zuderi Ot Weineſſig ze Zimt, Schale einer Citrone. 


Ganz beſonders eignen ſich hierzu die ſogenannten doppelten Ber— 
gamotten, welche mürbe ſein müſſen. Sie werden glatt geſchält, in 
der Mitte durchgeſ chnitten, nachdem das Kerngehäuſe entfernt, gewogen 
und raſch in kaltes Waſſer geworfen, damit fie recht weiß bleiben. 
Unterdes ſchäume man Zuder und Eſſig, Lege foviel Birnen hinein, 


als nebeneinander Tiegen Fünnen, gebe das Gewürz hinzu und koche fie 
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‚auf lebhaftem Feuer, bis fie ſich gut durchſtechen laſſen; zu langes Kocher 
benimmt den Birnen ihre hellgelbe Farbe und macht fie gelbbräun: 
lich und unanſehnlich. Sind dieje nun nad) und nach auf gleiche Weile, 
doch möglichſt fihnell gekocht, fo lege man fie mit einem Löffel, die 
runde Seite nad) oben, in ein Glas — das Hineinftechen mit der 
Gabel muß vermieden werden — und gieße den dicklich eingefochten 

Saft darüber. So laäſſe man fie einige Tage ftehen, koche dann den 
Eifig, der unterdes wieder dünn geworden, ftarf eın, gebe ihn heiß 
über die Birnen und fchüttele zumeifen da3 Glas, Damit fie ſich jenken 
und richte ſich übrigens nad) Ver: 1. 


111. Senfbiruen. Dan nimmt hierzu vorzugsweiſe die Königs— 
birne. Zu 15 Dt. 4 Pfund gemahlener Senfiamen, mit Efftg angerührt, 
2 dide Stangen Meerrettich, gut gereinigt. umd in dünne Scheiben ge- 
ichnitten, 24 Xorbeerblätter,i Uze-fchmarze Pfefferfürner, t Uze-Nelfei- 
pfeffer und lbilze. Nelken. rk 

Die Birnen werden mit der Schale in einem meſſingenen Kefjel, 
mit Waſſer bedeckt, gekocht, bis fie fig durchitechen lafjen, und zum Er— 
Kalten in ein Gefäß von Steingut gegeben. Dann legt man fie 
in einen neuen Steintopf, beftreut fie lagenweis mit dent bemerften 

Gewürz, gießt die Brühe, mit dem Senf augerührt, darüber, momit 
die Birnen bededt fein müffen, bindet den Topf zu und ftellt ihn in den 
Keller. — 
Anmerk. Man kann außer Birnen auch jedes andere Obſt, welches nur 

mit Zucker ohne Gewürz und ohune Eſſig eingekocht wird, als Senf— 
früchte zubereiten, indem man etwas gemahlenen Senfſamen (oder käuf— 
liches Senfmehl) unter den Zuckerſaft miſcht. Man mengt möglichſt viel 
verſchiedene Fruchtſorten untereinander und erhält ſo die bei Herren fehr 
beliebten italieniſchen Senffrüchte (MMustardij. 


112 Melonenkürbis in Eſſig und Zucker. (Rezept des Herrn 
Haushofmeiſter Meinicke beim Fürſten zu Rudolſtadt.) 

Auf 1t.Weineſſig rechnet man 14 Bf. Zucker, kocht und klärt beides 
und ſiedet in dieſem Saft die Kürbisſtücke gar, doc) nicht zu weich, 
welche man zu fingerlangen, dreifingerbreiten Streifen aus geſchältem 
nicht zu reifen Kürbis gefchnitten und die man zuvor in Fochenden 
Wvoſſer eine Heine Weile abgebrüht, in Fattem Waſſer gefühlt und dann 
auf der einen Seite mit 3 Stüfchen feinem Zimt und 2 Gewürznelken 
ohne Köpfe beſteckt hat. Man ſtellt den Kürbis über Nacht kühl, kocht 
den Zudereffig am folgenden Tage auf, läßt die Kürbisſtücke kochend 
heiß werden und wiederholt dies am dritten Tage nod) einmal. Dann 
fullt man den Kürbis in Gläfer, überbindet dieſe mit Pergamentpapier 
und bewahrt fie an fühlen Orte auf. 
0 Dapidis, Kochbuch. | 38 
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Ebenſo fein iſt es, wenn man den Kürbis nach dem Schälen und 
Zerſchneiden eine Nacht ir Eſſig legt, am folgenden Tage auf jedes 
Pfund Kürbis Pfd Zucker klar kocht, diefem Citronenfaft, Y/a in feine 

horn gejchniftene Citrone und 13 — —— zerteilte Succade, ein 

Laäppchen mit Vanille und etwas von dem Eſſig, in dem man den 
‚Kürbis Hinjtelte, zufeßt, ‚hierin den Kürbis gar tocht und wie oben 
weiter verfährt. Die Vanille wird: entfernt. 

Am ein fachſten kocht män endlich den Kürbis nur in halb Eſſig, 
halb Waffer mit Z>Pid Zuder auf jedes Pfund Frucht gar und durch— 
ihtig, füllt ihn dann Ba in Ostäfer jtreut einige weiße Pfeffer: 
-förner und etwas Muzfatblüte dazwischen, gießt den Saft über und 
verschließt die Gläſer. 


113. Große Schlehen einzumachen. 3 Pfund Schlehen, } At. 
echter Biereifig, + Pfund Zucker oder guter Honig z Uze in Stüdchen. 
geſchnittener Zimt, ebenjoviel Nelken. 

Die Sclehen find Hierzu am beten, wenn der Reif darüber 
gegangen iſt. Man ſetze jie mit faltem Waſſer aufs Feuer und jchütte 
‚fie, wenn fie ganz hei geworden, auf ein Sieb. Dann koche man 
Bierejfig und Zuder, nehme ven Schaum ab, gebe die Schlehen nebjt 
Gewürz hinein, Laffe fie zum Kochen fommen, nehme fie heraus, foche 
den Elfig etwas ein und gieße ihn über die Echlehen. Nach 8 Tagen 
wird das Einfochen des Eſſigs wiederholt und jolcher Heiß über 
gegojfen. 


Kranfenspeiien. Viele eingemachte Früchte find eine Erquickung 
für Leidende und Kranke; bejonders gut find Nr. 12, 13, 14, 16, 
23, 25, 28, 80, 31, 33, 35, 36, 40, 41, 54, 56, 60, 61, 69, 
70, 18, 85, 86, 87, 92 und 96, 


IV. Stüchte in Effig einzumachen. 


114. Mais oder türfifchen Weizen in Effig einzumadjen. 
Sobald die Zapfen oder Kolben die Die eines Fingers erreicht haben, 
werden jie von. ihren Hüllen und Fäden befreit, mit Salz beftreut, 
wobei auf.jedes Pfund 3 3 Han: gerechnet werden fann, und Tag un® 
‚Nacht an einen falten Ort geteilt. Dann jverden jie abgetrodinet, mit 
weißem Pfeffer, Dragon, Meerrettich und Baſilikum lagenweiſe in ein 
Glas gelegt, mit gutem gelochten Weineſſig bedeckt, mit einem Schiefer« 
jteinchen zum Niederhalten belegt und zugebunden. 

Bejonders gut zum Rindfleiſch. * 
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115. Rapuzinerfreffe in Effig einzumaden. Die grünen 
Früchte diefes Rankengewächſes werden, ſolange fie noch zart find, ges 
pflüdt, gewaſchen, mit Salz bejtreut, amt andern Tage zum Abtrocknen 
auf ein Tuch ausgebreitet, mit Pfeffer, Nelken, vielen Dragon und 
Meerrettich in einen Topf gelegt und mit rohem Eſſig übergofjen. 

Man gebraucht die Körner zu verfchiedenen Speijen und Saucen 
anftatt Kapern. 


116. Mixed Pickles in Eſſig. Man nehme ſchneeweißen 
Blumenkohl, feſtgeſchloſſene dife Knoſpen des Brüſſeler- oder Roſen— 
kohls, feſtgeſchloſſenen Wirſing, junge kleine gelbe Mohrrüben (Wur— 
zeln), kleine junge Salatbohnen, ausgeſchotete junge Erbſen, Perl— 
zwiebeln, in Ermangelung derſelben kleine Schalotten oder gewöhnliche 
fleine weiße Zwiebeln, kleine grüne Gurken, junge Maiskolben, Früchte 
von Rapuzinerkreffe, Schoten von Radies, einige der Länge nach in je 
8 Teile gefchnittene Eitrone, in Scheiben geschnittenen Meerrettich 
(dünne Wurzeln werden in halbfingerlange Stückchen geteilt), weißen 
Pfeffer, Dragon, Dill, friſche Rorbeerblätter und Weineſſig. Lebteren 
kann man, wenn ex jehr ftark ift, mit einem Viertel Brunnenwaſſer 
vermiſchen. 

Die ſechs erſten Teile werden nach ihrer Art ſauber gereinigt, 
Blumenkohl und Wirſing in eigroße Stücke geſchnitten, Mohrrüben, 
wenn ſie nicht klein zu haben ſind, einmal geteilt, kleine Salatbohnen 
bleiben ganz, Perlzwiebeln werden vorgerichtet, wie es beim Einmachen 
derſelben bemerkt iſt. Dann wird jedes einzeln, Radies, Gurken und 
Kapuzinerkreſſe ausgeſchloſſen, in reichlich gejalzenem kochenden Waſſer 
‚eine fleine Weile aufmerkſam gekocht, denn es muß alles noch härtlich 
bleiben, zum Abtröpfeln auf ein Sieb gelegt und jedes einzelue in 
porzellanene Geſchirrchen gefültt. Wird zum Abkochen ein Meſſingkeſſel 
genommen, ſo bleiben die Salatböhnchen friſch grün Gurken, Radies— 
ſchoten und Kapuzinerkreſſe werden am Abend vorher gewaſchen, mit 
etivas Salz beſtreut und am andern Morgen mit den übrigen zierlich 
in Gläſer geordnet, wobei man lagenweiſe die Gewürze durchſtreut. 
Darauf wird das Ganze mit einer Lage Kräuter und Gewürz verſehen, 
mit rohem Eſſig bedeckt und mit einem Stück gereinigter Schweinsblafe 
oder Pergamentpapier nach Nr. 1 zugebunden. 

Dieſes ſchöne, beſonders bei Herren ſo beliebte Eingemachte wird 
ſowohl bei Suppenfleiſch als Braten gegeben. In England weeden 
halbe Kürbiſſe mit ihrer Schale, nachdem das Mark entfernt iſt, in 


Eſſig wie Gurken eingemacht, die Pickles beim Anrichten, zierlich ges 


ordnet, hineingelegt und in Glasſchalen aufgetragen. 
* 


lt 
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117. Rotkohl auf engliſche Weiſe einzumachen. Feinblättrige 
recht feſte Köpfe reinigt man von ſchlechten und loſen Blättern, ſchneidet 
ſie in Viertel ſchichtet ſie feſt in nicht zu große Steintöpfe, ſtreut 
ſchwarzen garzen Pfeffer, Nelken, Lorbeerblätter und Dillblüten da— 
zwiſchen, bedectt ſie mit einer ſchwachen Salzſole, legt einen oünnen 
Senfbentel und ein beſchwertes Schieferſtück darauf und verbindet die 
Töpfe mit Dlafe. 
Bor dem Gebrauch wird der Kohl fein gefehnitten, mit Effig, DL 
und Pfeffer gemijcht oder auch ohne letzteres zum Braten gereicht. 
Man kann Rotkohl auch) wie den weißen Kohl ganz fein Schneiden 
und mit jehr wenig Salz in einen Steintopf drüden, mit den oben 
genannten Gewürzen und Ingwerſtückchen, auch Mleerrettichicheiberr 
bededen, einen Senfbeutel und Schieferdedel mit Stein darauf legen 
und halb Weineifig, Halb Waſſer auffochen und heiß darüber gießen. 
Berwahrt und mit Blafe zugebunden wie oben. Vor dem Gebraud) wird 
etwas Kohl herausgenommen, ausgedrüct, mit Pfeffer und Ol gemischt. 


118. Berlzwiebeln einzumaden, PBerlzwiebeln, weißer Pfeifer, 
Meerrettich und reichlich Dragon. 

Die Berlzwiebeln werden jehr rein gewaschen, zun leichteren Ab— 
ziehen der Haut lege man fie in lauwarmes Salzwaſſer, lafje fie darin 
erfalten umd ziehe dann die Haut mittel3 eines filbernen Theelöffels- 
oder eines Bronzemefjers ab. Ein Stahlmeifer darf zum Reinigen der 
Zwiebeln nicht gebraucht werden, weil ſonſt Schwarze Fleden entitehen. 
Nach dem Abjpülen werden die Zwiebelchen in Weineffig mit weißem 
Pfeffer einige Minuten gefocht, herausgenommen, mit Dragon und 
Meerrettich lagenweiſe in ein Glas gelegt, der ebenfalls falt gewor— 
dene Eifig darüber gegojjen und das Gefäß zugebunden. 


Anmerk. Die Perlzwiebeln dienen als Beilage zum Suppenfleijc und - 


Hammelbraten. Auch geben fie, 1 Stunde in Hammel- oder Rindfleiſch— 
Ragout gekocht, diejem einen würzigen Gejchmad. — Anrichten legt 
man ſie aneinander gereiht in den Rand der Schüſſel 


119. Schalotten und Zwiebeln einzumachen. Von letzteren 
nehme man möglichſt kleine; am beſten iſt, wenn zu dieſem Zweck etwa 
Mitte Mai eine kleine Ausſaat gemacht wird. Nachdem erſtere oder 
letztere gewaſchen, abgeſchält und abgeſpült ſind, ſtellt man ſie, mit 
Salz durchſtreut, über Nacht hin, macht andern Tags die Haut ab, 


wäſcht ſie rein, läßt Eſſig ſieden und die Zwiebeln teilweiſe, unter 


öfterem Durchrühren, darin gut durchkochen, wobei man ſich, da ſie 
leicht weich werden, nicht entfernen darf. Danach werden fie mit 
reichlich Dill, Dragon, Meerrettih und Pfefferkörnern durchſchichtet, 
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‚mit dem kaltgewordenen Eſſig bedecdt, mit einer Schieferfcheibe nieder- 
‘gehalten und zugebunden. 


Anmexk. Solche eingemachte Zwiebeln Haben großen Wert für die Küche, 
da fie für gewöhnliche Saucen und Ragout3 von übriggebliebenem Fleiich- 
jeder Art die befte Würze find. 


120. Rotebeete (Roterüben) einzumachen. Nur gut dunffe 
Rotebeete find tauglich. Man jchneidet die Blätter bis auf 5 cm 
Länge davon ab, aber. nicht daS Geringſte von der Wurzel, weil jonit 
der dunkelrote Saft herausfommen würde, waſche die Rüben recht rein 
und Yafje fie entweder im Badofen gar baden oder, mit kochendem 
Waſſer bededt, fortwährend und fo lange kochen, etwa 3—4 Stunden, 
bis fie ſich weich anfühlen laſſen. Mit der Gabel darf nicht hinein— 
geſtochen und zum Nachgießen muß kochendes Waſſer genommen 
werden. Dann zieht man ihnen die Haut ab, ſchneidet ſie in dünne 
Scheiben, legt dieſe mit Pfefferkörnern, Nelken (ſiehe Nr. 1), Meer— 
rettich, Koriander oder einigen Stückchen nach Nr. 1 gereinigten 
Ingwer und jehr wenig Salz, nach) Belieben auch mit einigen Lorbeer— 
blättern, in einen reinen Steintopf, worin nichts Fettiges geweſen ift, 
gießt ſoviel kochenden Eſſig darüber, daß fie bededt find, und bindet 
den Topf zu. — Man gibt die Rotebeete zum Suppenfleiich, Braten, 
zu Rartoffel-, Endivien- und Feldfalat und verwendet fie feingefchnitten 
beim Heringöfalat. 


121. Champiguons einzumaden. Man nehme ganz Kleine, 
noch geichloffene Champignons, welche nicht madig find, ſchneide die 
Stiele ab, ſoweit fie fandig find, waſche fie unabgezogen in kaltem 
Waſſer und laffe fie auf einem Tuche abtrodnen. Dann foche man 
einen reichlichen Zeil abgeflärte Butter (fiehe Abſchnitt A. Nr. 13), 
fege die Champignons mit weißen Pfefferfürnern Kinein und laſſe fie 
unter fortwährendem Rühren ein wenig durchfochen. Sind ſie jo 
heit, daß fie Saft von fich geben, jo nehme man fie vom Feuer, thue 
jte mit dem Saft in Kleine Gläfer und bedede fie einen Finger breit 
mit geſchmolzener Butter. Nachdem Iebtere feit getvorden, lege man 
eine fingerdicke Schicht trodenes Salz darauf und ftelle die verſchloſſe— 
nen Gläſer an einen Falten, vecht luftigen Drt. 


122. Champignons in Eifig. Hierzu Nelfen ohne die Köpfe, 
Pfeffer, Nelfenpfeffer, frische Lorbeerblätter, Dragon, mehrere Stüde 
. trodenen nach Nr. 1 gereinigten Ingwer und Weinejlig. 

Man kann Feine und große Champignons nehmen, puße davon 


ab, was nicht daran feſt ift, waſche fie fchnell, damit fie nicht zu viel 
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Waſſer ziehen, und trodne in einem Tuche größtenteils die Näfie 
Davon ab. Unterdes koche man Weinejfig mit dem Gewürz, laſſe die 
Champignons einmal darin auffommen, lege fie in Gläſer, foche den 
Eſſig noch eine Kleine Weile und gieße ihn darüber: Nach 14 Tagen 
koche ınan den Eſſig noch) etwas ein, und richte ſich ferner nach Nr. 1. 


123. Kleine Effingurfen. Zu einem 5 Dt. haltenden Topf Fleiner 
Gurken EP. Salz, 2 Pid. Berlziviebeln oder andere ganz kleine 
Zwiebeln (erftere lege man mit den Gurfen in Sal), 4 Pfd. Meer: 
rettich in glatte, gleichmäßige Scheiben geſchnitten J Uze. trodenen, nach 
Nr. 1 gereinigten Ingwer, Uze. Pfefferförner, am beiten weiße 4 Uz: 
Nelkenpfeffer, 12 Stüd womöglich friſche Xorbeerblätter, 2 Handvoll 
Dil, 1 Handvoll Dragon; zu empfehlen iſt auch eine Handvoll Pfeffer- 
fraut oder breitblättrige Kreſſe — Lepidium latifolium —, auch kann 
man unreife Weintrauben hinzufügen. Damit man von recht grünem 
Dil Gebrauch) machen könne, ſei auf das Einmachen von Dill in den 
Borbereitungsregeln hingewiesen. ; 

Grüne Gurken find zum Einmacen dein gelben vorzuziehen und 
Schlangengurfen die beften. Sie werden gut ausgejucht, alle fledigen 
und beihädigten entfernt, in friſchem Waffer rein abgewaſchen, mit 
Salz beitreut und 12 Stunden hingeftellt. Wie die Perlzwiebeln vor- 
gerichtet werden, ift beim Cinmachen derjelden bemerft. Danach lege 
man die nochmal gewaschenen und auf Tüchern etwas abgetrodneten 
Gurken mit den Gewürzen und Kräutern lagenweiſe in einen Gtein- 
topf, welcher neu fein muß oder nur zum Einmachen der Gurfen berußt 
worden it. (Sedenfallg muß er vor dem Gebrauch mit heißem 
Waſſer ausgebrüht werden.) Dann bedecke man die Gurken mit rohem 
Weineſſig, wodurch fie eine grünere Farbe behalten, ſchütte nah 14 Tagen 
den Eifig davon ab, koche und fchäume ihn, gieße ihn Falt auf Die 
Surfen, verjege den Topf nach Nr. 1 mit Schiefer und Stein, binde 
ihn zu und ftelle ihn an einen falten, vecht Inftigen Drt. Beliebt es, 
einen Senfbeutel auf die Gurken zu legen, wie dies in Nr. 1 empfohlen 
worden, jo Halten fie ſich um jo befier. 

Statt der feinen Gurken kann man auch größere nehmen, doch 
Dürfen fie noch feine Kerne enthalten. 


Anmerf. Wenn die Gurken aus dem eignen” Garten eingemacht, werden, 
pflücke man fie nach und nach, fobald fie Die pafjende Größe erhalten 
haben, und nachdem jede Portion eine Nacht mit etwas Salz verjehen 
ift, lege man fie zu den früher "gepflüdten in rohen gewöhnlichen Eifig, 
gieße aber jedesmal Eifta Hinzu, um fie zu bededen. Zuletzt lege man, 
die Gurken mit den Gewürzen in den Topf. und bededfe fie mit rüh 
gefochtem und kalt gewordenen Eſſig. Es empfiehlt ſich auch, Diefe 
Surfen in Gläſer einzumachen. 
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124. Surfen in Ejjig und Waſſer einzumahen. Auf2 Dt, 
Weineffigı OtBrunnentvaffer, 4 Pfd Salz und die in Gurken Ver. 1 
angegebenen Gewürze. 

Man nehme Hierzu Gurken von jeder Größe, ſelbſt völlig ausge— 
wachſene, doch müſſen ſie feſt und friſch ſein und dürfen noch keine 
Kerne haben, waſche ſie und lege fie 12 Stunden in friſches Brunnen— 
waſſer. Danach trockne man ſie mit einem reinen Tuche ab, ſchichte 
ſie mit den angegebenen Gewürzen in Steintöpfe, löſe das Salz im 
Waſſer auf, gieße dieſes nebſt dem Eſſig auf die Gurken, welche reich 
lich mit der Brühe bedeckt ſein müſſen, lege einen Senfbeutel nach 
Nr. 1 darauf und verfahre weiter nach gleicher Nummer. 

Anmerk. Gurken nad diejer Vorſchrift eingemacht, haben einen jehr an» 


genehmen Geihmad und erhalten ſich gut. Zugleich eignen ſie ſich ganz 
vorzüglich zu Gurkenſalat., 


125. Ruſſiſche Surfen. 30 Stück aroße Gurken, welche noch 
feine Kerne haben, 1 Pfund Schalotten24 Uznweiße Senfförner, 1 Uze 
Knoblauch, 1 Handvoll feindlättriger Baſilikum, desgleichen Dil und 
Dragon nnd 1 Schote Tpanischer Pfeffer, womöglich friiher, andern- 
falls getrodneter aus der Apotheke. 

Man wafche die Gurken, jalze fie ftarf und laſſe jie 48 Stunden 
liegen. Nachdem fie gewaschen und auf einem Durchichlag abgelaufen, 
trockne man fie mit einem Tuche ab, lege jte dicht nebeneinander in einen. 
Steintopf und bedede ſie mit den benannten Kräutern. Dann foche 
man in einem Meſſingkeſſel joviel Weineffig, daß derjelbe die Gurken. 
bedeckt, und gieße ihn langjam fochend darüber. Nach 14 Tagen koche 
man den Eſſig auf und gebe ihn falt auf die Gurken, welche nach 
6 Wochen gebraucht werden können. 

Anmerk. Falls die Gurken in falten feuchten Sommer jchlecht geraten, 





kann man jehr gut „Kürbis“ wie Gurken einmachen, doch müfjen die - 


Kürbiffe unreif jein. Man jchält fie, ſchneidet ſie in — Stücke 
und macht fie nach Nr. 123, 125 und 127 ein 


126. Knoblauchgurken (ſogenaunte Tenfelögurfen). Halb⸗ 
reife Gurken ſchält man, ſchneidet ſie in vier Teile, nimmt das In— 
wendige heraus, ſalzt ſie und ſtellt ſie 48 Stunden lang hin. Dann 
trocknet man ſie mit einem Tuche ab und legt ſie lagenweiſe mit ſchwar— 
zen und weißen Pfefferkörnern, Schalotten, Meerrettich, Pfefferkraut 
oder breitblättriger Kreſſe, Lorbeerblättern, Fenchel, Kümmel, ſpani— 
ſchem Pſeffer und Knoblauch (von den beiden letzgenannten Gewürzen 
nicht viel) in einen ſteinernen Topf, wobei von den Kräutern eine 
Unter- und Oberlage gemacht werden muß, kocht in einem meſſingenen 
Keſſel Weineffig und gießt ihn fochend darauf. Der Eijig muß dreis.. 


F 
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mal ein über den andern Tag aufgekocht und jedesmal heiß eufegofen 3 


‚werden. 
127. Senfgurfen. Zu einemz Otgroßen Steintopf 4 Pfr. Sch, 


3 Pfd. —— + fo. nn 1Pfd Be Senffamen, 1 Uze. 


nad) T. Nr. 1 geteitigten Ingwer, u-. Pfeffer, + Ug Nelken ohne die 
Köpfchen, desgleichen Rorbeerblätter, 2 Handvoll DL. 
Schon etwas gelb gewordene Surfen ind hierzu am beiten, mweil 


dieſe nicht jo Leicht weich werden. Man jchäle und ſchneide fie der. 


Länge nad) durch, nehme mit einen filbernen Löffel das Kerngehäufe 
und was nicht feit iſt, heraus, beſtreue fie mit dem bemerften Salz 
und laſſe te über Nacht jtehen. Nachdem fie gut abgetrodnet, ſchneide 


man fie in fingerlange und fingerbreite Streifen, lege fie in einen Stein⸗ 
topf und gieße falten Weinefjig darauf. Nach Verlauf von 8-14 


Tagen bringe man den Eſſig in einem Meſſingkeſſel zum Kochen, 


ſchäume ihn, lege die Gurken mit den bemerften Gewürzen lagenweife' 


in den Topf, gieße den Eifig falt darüber — derjelbe muß Die Öurfen 
reichlich bededen — lege einen Senfbeutel nach Nr. 1 darauf und ver- 
fahre weiter, wie e3 daſelbſt angegeben worden. 


128. Gute Salzaurfen. Zu einem Anker (etwa 35 2) Safe 
gurfen nehme man ungefährn3 OWrunnenwaſſer, je härter, dejto befjer, 
und zujelDt. 12 Uzn Salz Folgende Kräuter können in reichlichem 
Make angewendet werden, es fommt hierbei nicht auf etwas mehr 
oder weniger an: Dill, Meerrettich, Dragon, Blätter von jauren 
Kirschen, feinblättriger Baſilikum, Weinblätter, Ranken und Trauben, 
Zorbeerblätter, Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer. Was man hiervon 
nicht hat, kann wegbleiben.: Recht reichlich Dill, Meerrettich und Blätter 
von jauren Kirſchen find Schon Hinreihend, gute Salzgurfen zu mache. 
Es find dazu aber Kleine Fäffer, welche vom Böttcher zugefchlagen 
werden, eine,Sauptbedingung. In Familien, wo häufig Salzgurfen 
gegeffen werden, thut man wohl, fich Halb- und Viertelanferfäffer an— 
fertigen zu laffen, die auf lange Jahre dienen können und zum Er— 
halten der Gurken beſſer ſind als größere Fäſſer, woraus lange Zeit 
gebraucht wird. Daß dieſe gut ausgebrüht und recht ſauber ſein müſſen, 
iſt ſelbſtverſtändlich. 

Die Gurken können zu dieſem Zwecke völlig ausgewachſen ſein, 
doch nehme mau ſolche, die noch feine Kerne Haben und die feſt, friſch 
‚and ohne Sleden find. Die grünen Gurken find den gelben mit zar— 

terer Schale vorzuziehen. Sie werden fauber gewajchen, 24 Stunden 
in Brunnenwaſſer gelegt, dann mit den Kräutern und Gewürzen 
lagenweiſe und jo feſt geſchloſſen ins Faß gepadt, daß feine ——— 








— 
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entitehen. Unten und oben kommt eine Lage Kräuter. Unterdes löſe 
man das Salz in faltem Waffer völlig auf, vühre es gut durch und 


gieße e3 auf die Gurken, melche reichlich bedeeft fein müfjen. Dann € 


laſſe man das Faß vom Böttcher zufchlagen. Dasſelbe muß im Boden 
ein’gejchloffenes Spundloch haben, um folches von Zeit zu Zeit öffnen 
und nötigenfalls Salzwaffer hinzugießen zu können, da die Brühe nad) 
und nach etwas verjchtwindet. So ftelle man das Faß in den Keller 
und fehte jede Woche einmal die untere Seite nach oben. 

Beim- Gebrauch wird: der Boden herausgenommen, eine Schiefer— 
icheibe oder ein hölzerner Einleger auf die Gurken gelegt und mik 
einem Kleinen Stein nur foviel beſchwert, daß fie nicht von der Brühe 
gehoben, fondern niedergehalten werden. Der etwa entitehende Kahm 
wird wie bei eingen:achten Gemüfen abgenommen und das Faß rein 
gehalten. l 


129. Samba; Man fhält große Gurken, fchneidet fie der Länge 
nach fein ab bis auf das Kernhaus und dann gleichfalls der Länge nach 
fo fein wie Krautfalat, legt fie 3 Stunden lang in Salz, worauf fie 
in einem ausgebrühten Tuch aufgehängt werden, um auszulaufen. 
Sind fie ganz troden, fo legt man fie mit ganzer Muskatblüte, weißen. 
Bfefferförnern und etwas Schalotten fchichtweife in ein Glas und gießt 
gefochten und twieder erfalteten Weineffig darauf. 

Es macht ſich ganz hübfch, den Samba mit eingemachten Ziviebel- 
hen zu garnieren, indem man dieje in der Mitte Des Schüſſelchens 
aufhäuft und von erſterem einen Kranz darum legt. 

Sehr fein zu Rindfleiſch und unter Heringsſalat. 


130. Gurkenſalat einzumachen. Halb ausgewachſene geſchälte 
Gurken werden wie Salat geſchnitten und geſalzen, dann in ein Sieb 
gethan, daß ſie rein ablaufen, und darauf mit Weineſſig in ein Geſchirr 
geſtellt, damit das Salz wieder herausziehe. Alsdann legt man ein 
Tuch in ein Sieb, ſchüttet die Gurken darauf und preßt ſie wohl aus, 
legt ſie, mit Zwiebeln und geſtoßenem Pfeffer durchſchichtet, in einen 


Steintopf oder in ein Glas, gießt hinreichend Falten Weineſſig darauf 


und zulebt etwas Proveneeröl Hinzu. 
V. Getrocknete Srüchte. 


früchte. In Zuder eingemachte Aprikoſen, Pfirfiche oder Reineclauden 


legt man in ein Sieb, damit der Saft abtröpfelt, beftreicht eine Glas— 


131. Aprifofen, Pfirſiche und Reineclauden als Zuders 
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ſcheibe mit feingefiebten Zucker, legt die Früchte darauf, beftebt fie mit 
Zucker und ſtellt jie in einen warmen Bratofen. (Früchte, Kräuter c., 
deren Aroma und Farbe erhalten werden joll, trodnet man niemals 
an der Sonne.) Arznei und Küchenfräuter werden auch auf luftigen 
Böden getrodnet. Wenn die Früchte oben troden geworden find, 
‚spendet man fie um, befiebt fie nochmals und ftellt fie wieder in die 
Wärme, was nötigenfalls wiederholt wird, bis ſie ganz getrodnet find, 
worauf man fie zwiſchen Bapier in Schadteln aufbewahrt. 


132. Birnen zum Defjert zu trocknen. Nicht zu faftige oder 
zu niürbe Birnen, feinster Sorte, werden ungefchält neben=, nicht auf- 
einander liegend, in Waſſer 10—15 Minuten gekocht, danach geſchält 
und die Blüte zugleich entfernt. Dann legt man fie auf Trodenhorden, 
nt Holzitäben oder Drahtgeflecht verjehen, und trodnet fie in nicht zu 
großer Hitze langſam mit großer Vorficht Lichtbraun. Sind fie voll- 
ſtändig bis an das Kernhaus troden geworden, fo drüdt man die 
Birnen etwas platt, läßt fie mehrere Tage an der Luft nachtrodnen 
und bewahrt fie in mit weißen: Papier ausgelegten Schachteln. 


133. Birnen zum Küchengebrauch zu trocknen. Die Birnen 
werden jehr gut, wenn man fie, nachdem fie etwas mürbe ‘geworden, 
in fochendes Waſſer wirft, ein wenig fochen läßt, abſchält und die 
Blume herauzftiht. Dann werden fie auf fogenannten Horden in 
einem mäßig geheizten Ofen jehr langſam, nicht hart getrodnet. 


134. Prünellen zu machen. Reife, große Zwetſchen werden 
mit einem Neb oder Sieb 5 Minuten in Waſſer, welches gekocht hat 
und auf einer Platte fochend heiß. erhalten wird, getunft, von Haut 
und Steinen befreit, wieder zugedrüdt und langjam getrodnet. Sie 
müfjen noch etwas weich bleiben, werden dann auseinander gelegt, 
an der Luft noch ein, wenig nachgetrodnet und in fteinernen Töpfen 
oder Schachteln aufbewahrt. | 


135. Pflaumen (Zwetſchen) ohne Steine zu trocknen. Sind 
diefelben Halb troden geworben, fo drüde man an der Stieljeite den 
Stein heraus und febe fie wieder in den nicht zu heißen Ofen, do 
müſſen fie nicht zu lange darin fein, fondern an der Luft etwas nach— 
trocknen. 


136. Äpfel zu trocknen. Man nehme reife, vor Liegen etwas 
mürbe gewordene Apfel, ſchäle fie und bohre das Kerngehäuſe heraus, 
oder ſchneide ſie in der Mitte durch, mache das Kerngehäuſe heraus 
und trockne ſie in einem mäßig geheizten Ofen mit großer Po 
damit fie nicht zu dunfel und dadurch bitter werden. 


—— 
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137. Heidelbeeren (Waldbeeren) zu trocknen. Diejelben werden 
gut ausgefucht, dünn auseinander gelegt und im Dfe getrocknet. 


Anmerf. Heidelbeer-Kompott, ſowohl von friſchen als von getrodneten 
Beeren, ift ein vorzügliches Mittel gegen Diarrhöe 


138, Weintranben zu trodnen. Man nehme dazu die Heinen, 
füßen, Schwarzen Trauben, pflüde fie ab und trockne fie wie Heidel- 
beeren. Man fann fie ftatt Korinthen gebrauchen. 


139. Onitten zu trodnen. Wenn die Quitten vom Liegen 
etwas mirbe geworden find, werden fie ge hätt, in 8 Teile gefchnitten 
und getrodnet. Zur Zeit können einige Stüde ımter getrockneten 
Äpfeln und Birnen gekocht werden, wodurch folche für manche einen 
angenehmen Geſchmack erhalten. 


140. Kürbis zu trodnen. Man mache aus einem reifen, ab- 
geſchälten Kürbis das Herngehäuſe, jchneide ihn in Längliche Stüde, . 
trockue dieſe an der Sonne oder in einem mäßig geheizten Ofen und 
foche einen Teil mit getrodnetem Obſt 


141. Champignons zu trocknen. Dieſelben werden rein gepußt, 
nit gemajchen, auf sinen Faden gereiht und an der Luft oder in 
einen halb abgefihlten Ofen ganz langſam getrodnet Man kann fie 
neben ihrer gewöhnlichen Anmendung auch fein geftoßen als Ragout— 
würze gebrauchen. Die getrockneten Champignons ſowohl wie die nach— 
her feingejtoßenen, verwahrt man in feit verichlvifenen Gläiern au 
einent trocknen Ort. | 

Wie Champignons trodnet man auch Steinpriize, Pfifferlinge, 
Ziegenbärte. | 

Kranfenkontpotte laſſen ſich von getrockneten Früchten trefflich 
herftellen, man findet unter P. Kompotte von frifchen und getrockneten 
Früchten Vorſchriften verſchiedener Art. 


U. Dom Einmaden um Trocknen 
der Gemüſe. 


— — 


1. Vom Einmachen junger Gemüſe in Blechbüchſen. 


Junge Gemüſe werden am beſten in Blechbüchſen eingemacht, welche, 
hermetiſch verſchloſſen, jahrelang aufbewahrt werden können. Das 
Gelingen hängt allein von der Güte der Büchſen ab; ſind dieſe nicht 
vorſichtig dicht geaxbeitet, ſo erhält das Gemüſe ſich nicht in ihnen; 
jedoch iſt auch auf möglichſte Friſche der Gemüſe zu achten; wo man 
gezwungen iſt, ſie auf dem Wochenmarkte zu kaufen, gehe man ſo früh 





wie möglich Hin, damit die Sonne nicht in ihnen ſchon die erſte, wenn 


auch nur kleine Gärung erzeugt hat. Die Büchjen tverden von beliebiger 
Größe angefertigt, etwa fo groß, daß fie bei einer Heinen Verjonenzahl 
eine Portion Halten; gewöhnlich nimmt man fie teils ?/2, teilsı Otgroß. 
Es ijt dabei zu bemerfen, daß Gemüſe in einer geöffneten Büchſe ſich 
nicht Lange aufbewahren läßt, fondern jogleich verbraucht werden muß. 
Man kann es an falten Iuftigen Orte jedoch drei bis vier Tage voll— 
kommen gut erhalten, wenn man es mit einem Stück Fließpapier be⸗ 
deckt, welches man ir. eine weingeiſtige Salicylfäurelöfung FUzSalicyl— 
fänre in: Dr Spiritus aufgelöft) getaucht hat. Der Rand der Büchſe 
iſt inwendig ringsum fo gearbeitet, daß ein plattes, rundes Stüd Blech 
als Dedel aufgelegt werden fan. Bevor das Einmachen begonnen 
wird, werden die neuen Büchfen zuerſt in Pottafchenlauge und dann 
in heißem Waſſer tüchtig ausgebrüht. 

Vorab ſei hier mitgeteilt, daß es neben den nachfolgend beſchriebe⸗ 
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nen Blechbüchſen jest auch jolche gibt, die man ohne große Umſtände + 


ſelbſt verichließen und öffnen kann und die Daher unter allen Umständen 


vorzuziehen find. 


Die zum Einmachen geeigneten Gemüſe ſind: Erbſen; die frühe J 
engliſche Mark- oder Rittererbſe iſt hierzu vorzüglich zu empfehlen, 


3 
$ 


Doch nehme man dieje nicht gar zu jung; ferner Didebohnen, Schneide- 5 
bohne, kleine Wurzeln (Möhren), alles jung, ebenfalls Sanmentohl 
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und Spargel. Die bemerkten Gemüſe werden, mit Ausnahme von 
Erbſen und Spargel, in geſalzenem Waſſer halb gar gekocht, wobei 
weder reichlich Waſſer, noch reichlich Salz genommen wird, da das 
fehlende Salz leicht beim Schmoren erſetzt werden kann. Erbſen werden 
wie gewöhnlich in nicht langer Brühe und zwar ohne Salz nicht 
über 1/4 Stunde gekocht und mit der Brühe eingefüllt. Spargel, 
"welcher ganz vorzüglich gut fein muß, wird nur gur abgewajchen und 
geſchält, nicht gefocht, dicht und fenkrecht in die Büchſen geſchichtet und 
mit kochendem Wafjer bededt. Die übrigen Gemüſe werden ebenfalls 
möglichſt dicht, und zwar folange fie noch Heiß find, in die Büchſen ge- 
füllt, jedoch braucht man ſich damit nicht zu übereilen. Unter dem 
Deckel muß noch ein leerer Raum von der Breite eines Fleinen halben 
Fingers bleiben. Sind die Büchfen foweit angefüllt, jo gieße man 
in jede foviel von der Brühe, worin die Gemüſe abgefocht worden 
find, daß die Oberfläche derfelben eben bedeckt wird und nur ein Heiner. 
Raum von 2 Strohhalm Breite von der Oberfläche des Gemüjes bis 
‚an den Dedel der Büchfen vorhanden ift, ohne welchen das Löten un— 
möglid) wäre. Alsdann geht man zum Löten der heiß angefüllten 
Büchfen über, welches einen geſchickten und zuverläffigen Blecharbeiter 
erfordert, da von dem Löten, wie gleich anfangs bemerkt, daS Gelingen 
des Ganzen abhängt. Die Heinfte, unbedeutendfte Offnung von der 
Größe einer Nadeljpige bewirkt das Verderben des Inhalts; wird 
‚Dagegen nachftehendes Verfahren vom Klempner genau befolgt, jo tit 
das ganze Zulöten eine Mleinigfeit. Der auf die Offnung gelegte 
Dedel wird zuerft mit dem Lötkolben und etwas Zinn aufgelegt, ohne 
mehr Zinn zu nehmen, als zum Halten des Dedels erforderlich it. 
‚Dann muß der Klempner anfangen, auf den ganzen Rand einen 
Tropfen Zinn neben den andern zu fegen, fo daß die einzelnen Tropfen 
fi dachziegelförmig decken und auf diefe Weife ein erhabener dider 
Ring von Zinn entjteht. Die zugelöteten Büchſen fommen jodann in 
einen großen Kefjel mit kochendem Wafjer, worin fie ununterbrochen 
2 Stunden kochen und nachher auch erfalten müfjen. Alsdaun kann 
man das Gelingen und Mißlingen fogleich beurteilen. Iſt der Boden 
und Dedel leicht nad) innen gebogen, jo ijt das Gelingen gewiß; find 
hingegen diefelben nach außen gebogen, fo hatte die Büchfe Luft und 
muß daher wieder aufgemacht, von neuem gelötet und gefocht werden. 
Beim Eintragen der Büchſen muß der Klempner gegenwärtig ſein 
und fie noch Ya Stunde in dem kochenden Waſſer beobachten. Iſt 
nur das Kleinste Löchelchen vorhanden, jo macht ſich diefes durch Eleine 
aus ihnen auffteigende Luftblaſen bemerklih. Die Büchſen werden 
an einem fühlen, recht trodenen Orte aufbewahrt. Nach 14 Zagen 
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müffen fie nachgejehen werden, find fie dann nach außen gebogen, was 
jedoch jelten vorfonmt, fo muß der Inhalt gleich gebraucht werden. 
Das Aufmachen geichieht entiveder durch Verflüffigen der Lötung mit 
einem glühenden Purreiſen oder beffer mit befonders dazu fonftruierten : 
Zangen oder Meſſern, von denen der zirfelartig jchneidende „Napid- „ 
Dofenöffner” anı meijten zu empfehlen fein dürfte. 

Das Gemüſe wird auf folgende Weile gefchmort: Man laſſe in 
einem irdenen oder glajierten Topfe ein Stüdchen frifche Butter zum 
Kochen kommen, gebe nach Verhältnis der Portion 1/.—2 Eplöffel 
Mehl darein und rühre, bis es fteigt; füge dann ſoviel Fleiſchbrühe und 
feifche Butter, als nötig ift, Hinzu, gebe zu Erbjen und Möhren auh 
etwas Buder, jowie das nötige Salz, laſſe daS Gemüſe darin fochend 
heiß werden, rühre es nach feiner Art mit etwas feingehadter Peters 
filte durch und richte es fogleich an. Der Spargel wird in ſiedendem 
Waffer mit dem nötigen Salz aufgefocht, dann wie gewöhnlich) ange> 
richtet, mit gejchmolzener Butter oder einer jäuerlichen Spargelfauce 
zur Tafel gebracht. Blumenkohl und große Bohnen werden ebenfalls 
in fiedendem Waſſer aufgefocht, erjterer mit einer Blumenfohlfauce, 
fegtere mit geſchmolzener Butter uno Beterjilie durchgeſchwenkt. Ge— 
müſe auf dieſe Art zubereitet, find den friſchen, wo nicht gleich, Doch 
jehr ähnlich und Haben nichts Starkes, was ihnen einzig und allein 
durch längeres Kochen oder Warmhalten oder durch das Kochen in der 
eingemachten Brühe mitgeteilt wird, was am wenigjten Erbjen und 
Wurzeln vertragen. Daher möchte ich nad) meinen Erfahrungen raten, 
die Gemüfe in ihrer Brühe nicht zu fochen, fondern, wie dies auch von 
vielen großen Konſervefabriken empfohlen wird, fie in ſiedendem Salze 
waſſer eben aufiwallen zu Lafjen. 

Die Büchfen müfjen nach dem Gebrauch gut gereinigt an einene 
trodnen Drte aufbewahrt und vor jedesmaligem Gebrauch vom 
"Klempner nachgejehen werden. 


2, Einmachen junger Gemüſe in Steintöpfchen nad Widers- 
heimerjcher Angabe. Man putzt die jungen Gemüſe und kocht ſie im, 
Salzwaſſer weich, füllt ſie dann in kleine Steintöpfe, vermiſcht ſie noch 
heiß, mit 2 Eßlöffel Friſcherhaltungsflüſſigkeit auf jedes Kilo oder Liter 
und gießt etwas Flüſſigkeit über die Oberfläche. Man verbindet die 
Töpfe mit Pergamentpapier, welches in die Friſcherhaltungsflüſſigkeit 
getaucht wurde und bewahrt fie an einem luftigen Ort auf. Selbſt 
Spargel ſoll auf dieſe Weife fich Leicht und ficher aufheben laſſen. 


3. Vom Einmachen in Fäſſern oder Steinkrügen. Die Fallen 
müſſen jogleich, nachdem jie leer geworden find, mit einem Handbejen 3 
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gut gereinigt, darauf mit kaltem Waſſer geflillt werden, melches während 
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echt Tagen einigemal zu erneuern ift; dann werden fie gut gejcheuert, 
mit heißem Waſſer ausgebrüht, an der Luft getrocknet ımd, auf eine 
Unterlage geftelli, in einem luftigen Keller aufbewahrt. Vor dem Ein- 
machen der Gemüſe muß man das Ausbrühen wiederholen. Gemüſe, 
welche vor dem Einmachen abgefocht werden, erhalten dadurch eine ſchöne 
grüne Farbe, daß dies in einem kupfernen Keffel geichieht, was auch 
durchaus nicht nachteilig ift, mern das Gemüſe fogleich ausgejchüttet und 
jedesmal frisches Waſſer genommen wird. Iſt man jedoch ängſtlich, 
koche man Yieber in Nickel- oder emaillierten Gefäßen und ſetze dem 
Waffer ein Stüdchen Alaun zu, welches dem Genrüfe ebenfalls eine 
ſchöne grüne Forbe gibt. Iſt das Gemüfe eingemacht, fo muß es mit 
einem leinenen Tuche bedeckt, mit Meerrettich oder Traubenblättern 
befegt und mit einem Einleger und fo vielem Gewicht verfehen werben, 
daß das Gemüfe mit Brühe bedeckt, aber nicht ausgepreßt wird. Bas 
Reinigen der Fäffer gefchehe alle 8 Tage, wobei das Tuch ausgewaſchen 
werden muß, auch fei man aufmerffam, daß feine Brühe fehlt, andern- 
* gieße man nach dem Reinigen gekochtes, kalt gewordenes Waſſer 
inzu. 

Hatte das Gemüſe aber trocken geſtanden, ſo muß man vor dem 
Nachfüllen ſorgfältig das Verdorbene abnehmen, dabei auch mit dem 
Finger ringsum fahren, wo ſich gewöhnlich noch etwas Weiches findet, 
und mit einem reinen ausgewrungenen Tuche das Faß auswiſchen, 
das Tuch in frifchen Waffer auswafchen und das fo oft wiederholen, 
bis das Faß rein und far geworden it. Dann gieße man die Brühe 
mitten aufs Gemüfe, lege das ausgewaſchene Tuch wieder daranf, au) 
frifche Blätter, forwie auch den abgewaſchenen Einleger und Stein. 

Beim Herausnehmen de3 Gemüſes faffe man das darauf liegende 


Tuch von allen Seiten zufammen, damit der darauf befindliche Schleim 


fich nicht dem Gemüſe mutteile, und nehme auch von den Seiten ein 
wenig weg. Darauf wird das Gemüſe nicht über dem Faß ausge 
drückt, das zum Überlegen bejtimmte Tuch ausgewafchen, und nachdem 
Einleger und Stein gut abgeſpült find, das Faß wieder zugelegt. So 
bleibt das Gemüſe ohne allen Nebengeſchmack ganz friſch. Es ift jehr 
zu empfehlen, Tuch, Einleger und Steine mit einer jchwachen Salicyl- 
finvelöfung nach dem Reinigen abzumajchen. 


4. Zunge Erbſen in Salz einzumaden (die in Blechbüchſen 
eingemachten haben jedoch den Vorzug). Es werden 3 Zeile junge 


Nittererbien und 1 Teil Salz in eim Feines, fauberes, ausgebrütes 
und wieder getrodnetes Säckchen von Leinwand gethan, zugebunden, 
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in einen Steintopf gefegt und auf das Säckchen eine mit Waffer ge- 
füllte Weinflafche gejtellt. Die Zubereitung ift unter den Gemüfen 


(C. Nr. 102) zu finden. 
5. Zunge Erbfen zu trocknen. Man wähle dazu die frühe eng— 






liche Ritter» oder Markerbfe Es werden diefe jung ausgehülft, in 


weiches kochendes Waſſer gefchüttet, nach 5 Minuten herausgenomnten 
und auf Tüchern zum Abtrodnen ausgebreitet. Dann werden fie auf 
Rahmen, die mit jauberen Papierbogen belegt find, in einem ſchwach 
geheizten Dfen langſam getrodnet. Mean bewahrt fie in papiernen 
Säckchen, an einem trodnen, luftigen Orte hängend. 

Beim Gebrauch werden fie abends zuvor in kaltes weiches Waſſer 
gelegt und andern Tages abgefocht. Atsdann wird weiches Waſſer mit 
frifcher Butter und einem Stückchen Zuder zum Kochen gebracht, die 
Erbjen darin weich gekocht und mit dem nötigen Salz, Peterfilie, 
etwas Zuder und nocd einem Stüdchen Butter, welches in Mehl 
umgedreht wird, angerichtet. 


6. Dickebohnen in Salz. Die Großebohnen, womöglich eng- 
Yifche, werden ausgefchotet und wie Erbfen behandelt. 


- — 


Oder man miſcht die Bohnen nur mit Salz, füllt fie in weithalſige 


Flaschen, übergießt fie mit Frifcherhaltungsflüffigkeit und verforft Die 
Flajchen gut. Gerade fo werden Erbſen und Suppenjpargel behandelt. 


Beim Kochen ift es am zweckmäßigſten, die Gemüfe erſt mit laı- 
warmem Waffer tüchtig zu ſpülen, mit fochenden zum Kochen zu brin 


gen und dann noch eine Weile mit heißem Wafjer zu wäſſern. Dann 
focht man fie in Bouillon weich und dünftet fie wie friſche Gemüſe. 


7. Sauerampfer einzumadhen. Der Sauerampfer wird gut 


verlejen und gewaſchen, in fochendes Waller gethan mit etwas Salz, 
doch nur jolange darin gelaffen, bis er etwas weich geworden, zum 
Kochen darf er nicht fommen. Dann fcehüttet man ihn raſch auf einen 
bereitſtehenden Durchſchlag, jchüttelt ihn Häufig und ſtellt ihn einen 
Tag Hin, damit er ganz troden wird; drüden darf man ihn nicht, weil 
er ſich, leicht zerdrüdt, Dann thue man den Sauerampfer in Heine 
Steintöpfe, die immer eine Bortion faffen, bedecke ihn mit gefchmolgenem: 
SHammeltalg oder fülle ihn in Gläfer, die im Wafjerbade 4/, Stunde 
gekocht werden. Auch kann man dem Sauerampfer vor dem Kochen 
einige Ropfjalatherzen, Mangold oder etwas Kerbel zufeßen. 


3. Schuittbohnen roh einzumaden. Zum Einmachen möchten 
junge wre den Schweribohnen ee fein, weil 
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letztere, weni man nicht Zeit hat, gerade den nötigen Zeitpunkt zu 
benutzen, gar zu ſchnell hart werden. Übrigens iſt es nicht in Abrede 
zu ſtellen, daß letztere, weich gepflückt, feiner ſind. 

Zu 100 Pfund Bohnen (eine gewöhnliche Mange, großer, runder, 
ftarf gefüllter Wafchkorb voll), die man fein und lang fchneidet, nimmt 
man 7!/s Pfund Salz, welches man teilmeije durchſtreut und loſe durch⸗ 
rührt. So läßt man die Bohnen über Nacht in dem Gefäße ſtehen 
und füllt fie am nächſten Morgen ohne die Brühe feſt in Das-dazu 
beftimmte Faß. Es wird dann noch ſoviel Brühe hervortreten, als 
nötig ift, die Bohnen zu bededen. Nah 3—4 Wochen wird das 
Unreine abgenommen, und jollte es nötig fein, jo wird eine gefochte 
Salzpöfel darauf gegoffen. Übrigens richte man id mit dem Bededen 
und Beſchweren der Bohnen ꝛc. nach Wr. 3. 


Anmerk. Man jegt dieje Bohnen abends vor dem Gebrauch mit falten 


Waſſer aufs Feuer, läßt fie eine Stunde kochen und jet fie über Nacht 
in kaltes, frifches Wafjer. Am andern Morgen werden fie gut abgejpült 
und zum Schmoren mit Wafjer und Butter auf3 Feuer gebradjt; jie 
find in einer Stunde gar. Einfacher und ratiamer ijt e3, die Bohnen, 
wie alle in Salz eingemachten Gemüje im Osmoſe— (Entfalzungs-) 
Apparat zu entjalzen, und fie dann wie frifche Gemüſe ae 


9. Schnittbohnen abgekocht einzumahen. In Landhaue⸗ 
haltungen, wo die Bohnen im eigenen Garten wachſen, pflücke man 


dieſe, wie fie zum Einmachen paſſen, ſchneide fie fein und lang, ver⸗ 


miſche fie reichlich mit Salz und rühre fie-fo lange loſe durcheinander, 
bi3 der Saft fi) zeigt. Dann drüde man die Bohnen in ein Faß 
und beſchwere fie mit Einleger und Gewidt. Sind Bohnen zum 


Einmachen wieder herangewachfen, füge man fie auf gleiche Weife zu 
‚den früheren und fahre jo fort, bi die zum Einmachen beftimmten 


Bohnen zufammen find. Dann bringt man reihlih Waller in einem 
großen Kefjel zum Kochen, füllt einen Korb zur Hälfte mit den einge— 


machten Bohnen, ſetzt ihn in das ſtark kochende Waſſer, läßt fie eben 
durchkochen und legt ſie zum Abkühlen auf grobe Tücher. Durch das 
Abkühlen am der Luft verlieren die Bohnen ihre grüne Farbe. Darauf 


drücke man fie mit wenigem Salz in das Faß und verjehe diejes nad) 


Nr. 3 mit Tuch, Blättern, Einleger und Gewicht. 


Anmerk. Das Einmachen der Bohnen vor dem Ablochen dient zur Be» 
auemlichkeit, um nur einmal die Mühe des Ablochens zu haben. 


10. Schnittbohnen auf andere Art. Die Bohnen werden 


ausgewaſchen, gefehnitten, in einem Keſſel von Kupfer oder Nidel zum 


Kochen gebracht und nur einige Minuten darin gelaffen, wenn fie auch 
Ei völlig durchfochen, in einen Korb oder Durchſchlag « — und 
Davidis, Kochbuch 
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zum Abkühlen viel kaltes Waſſer darüber gegoffen. Der Boden des 5 


Fafles wird nun mit etwas Salz beftreut und jede abgefochte Portion 
Bohnen, wozu man jedesmal frifches Wafjer zum Kochen bringt, ins 


Faß drückt. Sit man mit dem Abfochen fertig, fo ftreut man etwas 


" Salz auf die Bohnen und bevedt fie mit kaltem Waffer, beſchwert fie 


anfangs nicht ftärfer, al3 e& das Niederhalten der Bohnen erfordert, 
damit fie nicht zu feſt gepreßt werden (fpäter fann man etiwa3 mehr 
Gewicht zum Beichweren nehmen). Nach 14 Tagen gießt man die 
Brürye davon ab und wieder Ealtes Waffer darauf, und wiederholt dies 
von Zeit zu Beit, etiva alle 14 Tage. 


Die auf diefe Weile eingemachten Bohnen haben eine vorzüglich | 


ſchöne Farbe, bedürfen weiter nicht des Salzes, zum Weichwerden nur 


einer kurzen Beit, Haben feinen unangenehmen Geruch und jind im 


Geſchmack fat mit den frischen Bohnen zu vergleichen. 


11. Kleine Salatbohnen roh. Zu 30 Bund Bohnen 3 Pfund 


Salz. 


Die Böhnchen werden abgefufert, gewaſchen, auf ein Sieb gefchüttet, 


mit dem Salz durchſtreut und in einem ſaubern Zafje über Nacht Hin» 
'geftellt. Andern Tags werden fie durchgemengt, ganz fejt in ein Ein- 
machefaß gedrückt und diejes nach Nr. 3 zugelegt. Das Reinigen 
werde nicht verfäumt. Sollten die Bohnen nicht mit Brühe bededt 
fein, jo gießt man taltes Salzwaſſer darauf. 


12. Sulatbohnen in Salzwajjer einzumachen. Man Tocht die 
‚Bohnen ganz oder durchgebrochen halb meich, drüdt fie erfaltet in ein. 


Faß, kocht eine Salzpöfel, welche ein Ei trägt, ungefähr auf Dt 


Waſſer 3 Pfund Salz, und gießt dieſe — über die Bohnen. 
Dieſe Menge wird hinreichend fein, etwal7 Otzu bedecken. Beim Zu— 
legen des Fafjessrichte man fih nach Nr. 3. 


13. Salatbohnen in Eifig.2 Ot.Weineffigi OtBrunnenwafjer, 
‚eine Handvoll Salz, reichlich Meerrettich oder trodne Ingwerſtücke, 
Lorbeerblätter, Pfeffer und Nelfenpfeffer. 

Die Salatbohnen, welche man nad) Belieben von jeder Größe 
nehmen kann, werden gut abgejafert in einen Fupfernen Keſſel in 


braujend kochendes Waſſer teilmeile geworfen, worin fie aber nur 


etwa 10 Minuten bleiben dürfen, weil fie fonft weich würden und 
leicht verderben könnten. Dann legt ınan fie zum Kaltwerden aus— 


einander, doc) darf dies nicht an der Luft gefchehen, Die Luft benimmt 
den Bohnen ihre grüne Farbe. Alsdann drüdt man fie lagenweiſe 
‚mit dem Gewürz in einen Topf, Löft das Salz in Wajjer, gieht Dies 
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nebſt dem Eſſig darüber — es muß die Bohnen völlig bedecken —, 
legt einen Beutel mit einer dünnen Lage Senfſamen, welcher nach allen 
Seiten hin die Bohnen genau bedeckt, ſamt Schiefer und Stein darauf, 
bindet den Topf zu und ſtellt ihn an einen luftigen und kalten Ort. 


Anmerk. Die Bohnen werden abgekocht, mit ÖL und Eſſig als Salat, auch 
gejchmort, oder mit einer Eierjauce als Gemüſe gegeben. 


14. Salatbohnen wie Schnittbohnen find, mit luftdichtem 
Verſchluß wie Erbien eingefocht, den frijchen faft gleich. 


15. Eingemachtes Stielmus. Nachdem das Kraut von den 
Rippen abgejtreift, werden dieje in einem Faß gut gewafchen und 


geſpült, zum Ablaufen in einen Korb gelegt, fein gejchnitten und wie 


Schneidebohnen nach Belieben roh oder eben abgefocht mit Salz ein- 
gemacht. — Im erfteren Falle wird in einem Faſſe das Salz tüchtig 
durchgemengt, das Mus nad) 12 Stunden in ein ganz jauberes Ein- 
machefaß gedrückt und dieſes nach Ver. 7 zugelegt. 

Bon der Stielmusbrühe jtelle man einen Zeil bis zum andern 
Tage Hin, damit, wenn nicht Hinlänglich neue Brühe entitände, man 
ſich aushelfen könne. 


16. Weißer Kohl (Kappes, Sauerkraut). Zu 1 Anfer, etwa 


‚ 35Dt. kann man ungefähr 24 fefte, mittelgroße Köpfe rechnen; 
wuünſcht man ganz fein gejchabtes Kraut zu haben, jo werden 30 bis 


34 feite Köpfe erforderlich fein. Indes hüte man ich, Winterfappes 
einzumachen, da folcher zähe,und ſtarkſchmeckend iſt. | 
Der Kohl werde womöglich- bald nad) dem Abnehmen in frifchem 
Saft fein und Lang gejchabt, das Faß mit etwas Salz beftreut und 
der Kohl in dünnen Lagen ohne Salz jo feit als möglich Hingingedrüdt. | 
Ganze Weintrauben und Kleine Borsdorfer Apfel mit des Schale. 
nach oberländifchen Brauch Lagenweife durchzulegen, ift zu empfehlen. 
Das Durchmiſchen einer Tafje guten Rüböls — fein Rapsöl — 
macht das Sauerfraut milde und bewirkt eine jchöne Farbe. Auch 
kann man nad) Gefallen Pfefferförner und Wacholderbeeren durch— 
itreuen. Auch wird wohl lagenweis Kümmel angervandt, indes möchte 
e3 vorzuziehen fein, beim Kochen einen halben bis ganzen Theelöffel 
Kümmel, in ein Läppchen gebunden, zum Sauerkraut zu legen. Biele 
ziehen e3 vor, da3 Sauerkraut mit etwas Salz einzumachen, doch darf 
dieſes höchſtens 1 Pfund auf den Anker betragen. Man mijcht den 
fein gefchnittenen Kohl Leicht mit dem Salz und drüdt ihn fejt oder. 
ftampft ihn mit einer hölzernen Keule in das Faß. Zuviel Salz ver- 
39* j 
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hindert die notwendige Gärung. Die Reinigung des Faſſes 2c. beſorgt a 


man nad) Nr. 3. 


17. Endivien einzumadjen, Es werden hierzu nur glatte, gelb 
gewordene Sommerendivien genommen. 

Nachdem die gelben Blätter von den Strünfen gejtreift find, werden 
fie gewafchen und in halbfingerlange Stüde gejchnitten, nochmals ge- 
waſchen und zum Ablaufen Hingeftellt. Hierauf legt man fie mit 
vielem Salz in ein reines Faß oder in einen jteinernen Topf und be- 
ſchwert fie gehörig mit Gewicht. 
Anmerf. Beim Gebrauch werden fie abgefocht, ausgewäſſert, feit aus— 

gedrüdt, mit Butter, Salz, etwas geftoßenem Zwiebad und Muskat 
geichmort, auch wohl mit einem Eidotter abgerührt. Die Hochauf- 
geichofjenen Stengel oder Strünfe der Sommterendivien werden gejchält, 
in Scheiben gejchnitten oder gehobelt wie Gurken und wie Vitsbohnen 
eingemacdht und bewahrt, auch ebenjo gekocht. Nach dem Auswäljern 
fann man fie mit Ol, Pfeffer und Eifig nebft faurem Flott und Beter- 
filie zu Salat verwenden oder mit Butter und Semmelfrume, Rahm 
oder Bouillon al3 Gemüfe zu bereiten 


18. Schnittbohnen zu troduen. Man nehme dazu die großen 
fogenannten Spedjalatbohtien, die ſchon ausgewachſen, aber noch recht 
zart find, fchneide fie beinahe einen halben Finger lang, foche fie in 
Waffer einige Minuten ab und trodne fie in einem leicht geheizten 
Dfen nicht zu ftarf. Sie müfjen Hellgrün und zähe bleiben, dürfen 
alſo nicht brechen. | 


19, Salatböhnchen zu trocknen. Dazu find die Prinzeffin- 


böhnchen zu empfehlen, doch find auch andere Feine Stodjalatbohnen 
gut. Man nehme fie nur nicht gar zu jung, wenigjtens nicht eher, bis 
Heine Bohnen darin find. Sie werden vorjichtig abgefajert, einmal 
aufgefocht und weder zu langſam noch zu ftarf getrodnet. Die Bohne 
muß zähe bleiben, darf nicht brechen. Die Faſern oder Streifen Yafjen 
fich nach dem Kochen am beften abziehen. Nachdem man fie zum Ge— 
brauch abends in faltem Waſſer eingeweicht, erneuert man dieſes am 
andern Morgen, jebt die Bohnen abermals mit kaltem Waffer aufs 
Feuer und bereitet fie wie frifche, jobald fie weich geworden find, was 
1—2 Stunden dauert. 


Kranfenjpeifen geben von den eingemachten Gemüfen nur die in 
Büchjen eingefegten und von ihnen nur wieder die, welche unter den 
frischen Semüfen Abſchn. C. als Krankengemüſe genannt find. 









V. Wurſtmachen, Einpökeln und 
Rändern des Fleiſches. 


— — — 


1. Feine Cervelatwurſt (Sommerwurſt). Hierzu gehört das 
feinſte Mettfleiſch, womöglich von einem jungen, gut gemäſteten 
Schweine, wobei man zu 5 Teilen mageren Fleiſches einen reichlichen 
Teil Fett rechnen kann, und zwar feiten Rippenjped. Nachdem alles 
am beiten in feine Scheiben gefchnitten, — doch müſſen hierbei die im 
Fleisch befindlichen Sehnen, Häute, blutigen und härteren Teile jorg- 
fältig von demfelben getrermt werden — wird folches fo fein gehadt, 
daß beim Aufrollen und Durchbrechen eines Bällchens fich Feine feiten 
Sleifchteile mehr finden. Im Beſitz einer Hadmafchine wird man dieſe 
Arbeit raſch und vorzüglich ausführen. Man kann den Sped aud) 
beim Haden zurüdlaffen und in fehr feine Würfelchen ſchneiden, um 
dieſe mit dem Fleiſch zu vermifchen. Auf diefe Weife wird die Wurft 
auzgezeichnet. Dann wird das Fleiſch gewogen. Zu 6 Pfund desfelben 
nimmt man 2% Uz feingeftoßenes Salz, + Uzn gröblich gejtoßenen weißen 
Pfeffer ad UsSalpeter aus einer Apothefe und nad) Belieben 2 Fleine 
Obertaſſe guten Rum oder Rotivein, den man indeſſen auch jehr mohl 
weglaffen kann. Zu einem Zuſatz von Blut, wie einzelne e3 gut finden, 
ift nicht zu raten, da e3 die Wurft troden und hart macht. Auch ift 
noch zu bemerken, daß man das gehadte und gewürzte Fleiſch unter 
feiner Bedingung über Nacht ftehen laſſen darf, weil es dadurch Die 
Farbe verliert uyd zähe wird. 

Nachdem das Mett mit dem Gewürz, welches gleichmäßig darüber 
verteilt werden muß, durch längeres Verarbeiten gehörig verbunden, 
fülle man es in wohl gereinigte, gut gewäſſerte und geruchlofe, dicke 
glatte Fettdärme, in welchem ſich diefe Würfte am beiten faftig erhalten; 
die in den Enddarm gefüllte Wurft bleibt am längjten ſaftig, fie werde 


aullſo bis zuletzt bewahrt. 





Sollte man mehr Wurft machen wollen, als glatte Fettdärme zu 
haben find, fo kann man fich mit der Haut des Nierenfett3 aushelfen. 
Diefe wird vorfichtig abgetcennt, in Stücke von beliebiger Länge und 
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Breite gejchnitten, unten und ſeitwärts dicht zugenäht. Rindsdärme 4— 


aber taugen nicht zu ſolcher Wurſt, ebenſowenig die von einigen ge— 
prieſenen Schlundröhren (ſogenannter Tränkeſtrotten), weil hierbei die 
Wurſt austrocknet. 

Hinſichtlich des Füllens der Fettdärme iſt zu bemerken, daß dies 
ſehr behutſam geſchehen muß. Zu dieſem Zweck binde man den Darm 
unten zu, ziehe ihn ganz auf die Wurſtſpritze oder aufs Hörnchen, fülle 
das Fleiſch vorſichtig hinein und drücke es ſinnig und nur allgemach 
ſtärker an, damit der Darm nicht platze, die Wurſt aber ſo feſt als 
möglich werde, wobei die mit Luft gefüllten Stellen mit einer Nadel 
durchſtochen werden. Der Vorſicht halber nehme man dazu eine Stopf⸗ 
nadel, welche mit einem zugefnoteten Faden verjehen ift. 

Se feiter dieſe Wurft gefüllt und je dider fie ift, defto beſſer erhält 
fie ſich, wohingegen Würſte, welche loſe gefüllt ſind, verdorbene Stellen 
und einen ſtarken Geſchmack erhalten. Nach dem Füllen können die 
Würſte, wenn ſie nach Angabe ſehr feſt gefüllt ſind, ſogleich gut zuge: 
bunden werden; bei Mangel an Übung aber ift zu raten, fie eine Nacht 
Tiegen zu faffen, dann behutfam, und zwar nach beiden Seiten din, fie 
durch Streichen feiter zu drüden, neue Bänder daran zu binden und 
die erjten abzufchneiden. Da die Bänder an diden hwerep. in Fett⸗ 
därme gefüllten Würſten mitunter abreißen, fo iſt es gut, den Darm 
vor dem Zubinden mit einer kleinen aus ſtarkem Holz gefchnittenen 
jpigen Spiele zu durchjtechen, unter und über diejer die Wurſt mit 
dünnem Bindfaden recht feit zu binden und ein Kreuzband darum zu. 
machen. Alsdann Hänge man fie 10—14 Tage in einen mit Quft ver- 
bundenen ſchwachen Rauch) von Buchenholz, zuweilen abwechjelnd mit 
Wacholder, und bewahre fie hängend an einent luftigen, frojtfreien.' 
Orte auf. Sollten die Würfte im Sommer Neigung zum Schimmeln. 
zeigen, befeuchtet man fie mittels eines Watteflaufches mit einer wein— 
geiftigen Salicyljäurelöfung (4 Uze auf + Dt.) 


- 2. Kleine Saucifjen. Gut mit Fett durchwachſenes Schweines- 
fleifch wird fein gehadt, mit Salz, Musfatblüte und jehr wenig Pfeffer 
gewürzt, in ganz dünne Därme gefüllt, die man zwei Zoll lang um— 
dreht. Die Saueifjen werden in Butter und etwas Waller, feit zu> 
gededt, einige Minuten lang gelb gebraten und zu Ragout oder als 
Beilage zu feinen Gemüſen angerichtet. x 


3. Weitfälifche dünne Mettwurſt zum Räudern, ſowie auch 
zum frischen Gebrauch. Sit die Wurft zum Räuchern und Kochen 
— ſo gehört auf 10 Pfund Schweinefleiſch 4 Uzn. Salz und 


2 Uze. Pfeffer. Zum friſchen Gebrauch, alſo zum Braten, nehme man 
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zu 4 Pfund 1 Uze. feines Salz 4 Uze.efiogenen Pfeffer und, wenn man 
a Gejchmad Tiebt, Die Hälfte feingeftoßene Muskatnelken; jedoch ift 
zu raten, die zum Räudern bejtimmten Würfte nicht mit "Neffen zu 
würzen, weil fie dadurch einen ſtarken Gefhmad erhalten. 

Da die Wurst recht jaftig fein muß, jo iſt hierzu am beiten durch⸗ 
wachſenes Schweinefleiſch, ſonſt muß gehörig Fett untergemiſcht wer— 


‚den. Beides wird in kleine Würfel geſchnitten, nicht gehackt, weil 


dadurch die zum Räuchern beſtimmten Würſte ſaftiger bleiben. Ein 


Teil aber des geſchnittenen Fleiſches zu den Würſten, welche friſch 
gegeſſen werden ſollen, kann nach Gefallen fein gehackt werden. Dann 


vermiſche man das Fleiſch gut mit dem feingeriebenen Salz und 
Pfeffer, fülle die Fleiſchmaſſe in ſaubere dünne Därme und räuchere 
ſie bei wenig Rauch und viel Luft etwa 2—3 Wochen. Die Würſte, 
welche friich gegeſſen werden jollen, laſſen ſich einige Zeit, luftig hän- 
gend, aufbewahren; tritt aber weiche, nafje Witterung ein, fo werden 
fie leicht Hlebrig und erhalten einen Beigefhmad, weshalb man in 
ſolchem Falle ficherer geht, fie in eine Fleiſchpökel zu legen, wie meiter- 


bin einige bemerkt find, und worin fie ſich gut erhalten. 


4. Frankfurter Bratwurſt. Durchwachſenes Schweinefleijch 


ohne Sehnen, auch etwas Fett wird fein gehadt, mit Salz, Muskat— 
blüte, Koriander, wenig Pfeffer und etwas rotem Wein gewürzt und 
in Schweinsdärme gefüllt. Friſch it diefe Wurft am feinften, doch 


auch leicht geräuchert jehr gut. Man hängt fie in der Luft auf. 


5. Frankfurter Knoblauchwürſtchen. 2 Teile vom zarteften 
Schweinefleiſch und 1 Teil KRalbfleifh aus der Keule wird zufammen 
‚gehadt, nicht zu fein, mit Pfeffer, Salz und etwas Anoblauch gewürzt. 
Dann gießt man einen Löffel voll fette Bouillon darüber, mijcht die 
Maſſe gut, füllt fie in runde Schweins- oder Rindsdärme und bindet 
handlange Würfte davon. Man hängt dieje huftig auf, und wenn man 
Gebrauch davon machen mill, läßt man fie in fochendem Waffer 
5 Minuten jieden und ißt fie warm zum Frühftüd. Sie fchmeden ſo— 
wohl frisch ald geräuchert. Um den Würſten einen Knoblauchgeſchmack 
zu geben, zerjchneidet man einige gejchälte Zehen Knoblauch, bevedt fie - 
in einem Ölafe mit gutem Branntwein oder Arraf, läßt fie mehrere 
Stunden ausziehen und würzt damit nach Belieben jtarf oder ſchwach. 


6. Feine Knad- oder Kuappwurft. Beim Einichlachten wird zu 


den gefochten Würſten das Bauchitüc des Schweines und das Kehlſtück, 


als die beiten zu erjteren, gekocht. Will man außerdem ſelbſt Wurft 
bereiten, jo kann man diefe Stüde, nebft der Xeber, auch vom Schlachter 
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kaufen. | Dies Fleisch darf nicht zu weich gekocht werden, denn der 


darauf und dazwifchen befindliche Sped muß härtlich bleiben. Sobald 


das Fleiſch aus der Brühe genommen ift, jchneidet oder zieht man die 


Schwarte davon und jchneidet dann vie oberſte härtejte Fettlage zu: 
„Kinkeln, Grieben oder feinen Würfel.” in die Leberwurft. Die 
Fleiſchſtreifen, welche das hellite Fleifch Haben, löſt man aus, läßt nur 
wenig Fett daran und hadt fie auf einem durchaus jauberen, guten. 
Hackklotze oder mit einer Fleiſchhackmaſchine fein, damit zugleich die 


weißeſten Spitzen des weichgetochten Gekröſes, wenn man letzteres hat. 


Iſt dies zuſammen fein gehackt, was keiner großen Kraftanſtrengung 
bedarf, jo nimmt man das Fleiſch in eine reine hölzerne Mulde, ver— 
mischt e3 mit Salz, wenig Musfatnuß, Thymian und einer Prife 
Nelken, füllt einen Löffel voll Zwiebelfett darüber, prüft den Geſchmack 
nach abermaligem Miſchen — die Wurſt darf nicht ſtark gewürzt jein — 
und füllt fie in abgezogene runde Schweinsdärme, welche in runder 
‚Form szufammengebunden werden. Die Würfte werden in ſchwach 
kochendes Wafjer gelegt; kommt dieſes wieder in Bewegung (jtarf 
fochen darf es nicht) wendet man die Würfte um, nimmt fie mit dem 
Schaumlöffel Heraus und Legt fie in ein großes Gefäß mit kaltem Waſſer. 
Sobald fie darin hart geworden find, bringt man fie auf einen Tiſch 
zwijchen nafje Tücher, damit fie recht weiß und glänzend werden. 

Zum Gebrauch bei feinen gefochten Würften ftellt man ein Eleines 
Töpfchen mit abgefülltem Fleifchfett und gejchälten weißen Zwiebeln 
auf den Herd, läßt leßtere darin weich fochen und würzt nur mit dem. 
Haren Fett von feinem Zwiebelgeſchmack. 


7. Feine Leberwurſt. Dieſe wird, gleich der, Gänfeleberpaftete, 
fett und ftarf gewürzt bereitet. 

Die Leber eines Schweined, welche gefund und ganz frilch fein 
muß, wird gut ausgejehnt, in daumdide Scheiben gejchnitten und in 
einen Durchichlag gelegt. Diefen hält man mit den Leberjcheiben in 
das im Giedefejjel kochende Waſſer etwa 30 Sekunden, hebt dei 

Durchſchlag wieder heraus, läßt 2 Minuten abfühlen, taucht ihn 
wieder in das Fochende Waſſer und fährt jo fort, bis die Leberſtücke 
inmwendig nicht mehr roh, aber noch recht jaftig und rötlich ausſehen. 
Sofort wird dann die Xeber recht fein gehadt. 

Das von der Knackwurſt als etwas dunfel ausgejchiedene gefochte 
Bauchfleisch wird mit dem fämtlichen Fett — außer dem gewürfelten 
Speck — und dem, was vom Gekröſe zurücgeblieben ift, ebenfall& 
ganz fein gehadt, zufeßt die Leber damit durchgehadt und zufammen 


durch ein Sieb oder einen Durchichlag gerieben. Dieſe Ro wird 
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mit reichlichem Zwiebelfett, den Speckwürfeln, Salz und folgenden 


feingeſtoßenen Gewürzen gut gemiſcht: Nelkenpfeffer, Thymian, etwas 
weißem Pfeffer, Muskatnuß, wenig Nelken. Das Ganze muß ſtark 
nach Gewürz und Salz ſchmecken, weil beim Kochen immer etwas 
auszieht. 

Zu den Leberwürſten nimmt man die auf die Schlacken folgenden 
Fettdärme; wenn dieſe nicht reichen, Fettdärme vom Rind, füllt ſie 
nicht zu loſe, aber auch nicht zu feſt wie Schlad- oder Mettwürſte, 
bindet fie recht feft und kocht fie, in dem Keſſel ſchwimmend, etiva 
1/9 Stunde ganz ſchwach. Man darf den Keſſel dabei nicht verlafjen, 
muß die Würfte einmal umwenden und mit dem Löffel zuweilen 
darüber ftreichen, auch eine Kelle kaltes Wafjer in den Kefjel gießen, 
fobald die Brühe anfängt Stark zu kochen. Kochen die Würſte aber gar 
nicht, fo werden fie fchlaff und fehen fpäter inwendig rot aus. Sobald 
fie gar find, werden fie wie die Knappwürſte in Faltes Waſſer gelegt, 
danach zwifchen naffe Tücher und am andern Tage aufgehängt. 

Beide Sorten, Anad- und Leberwurſt, halten fich 14 Tage friſch, 
können aber auch geräuchert werden. 


8. Trüffelleberwurft. Dieje ſowie die oben beſchriebenen Würſte 


dürfen niemals einen Zuſatz von Mehl erhalten. Jede Wurſt wird 
dadurch feft und ſchwer, auch zum Verderben geneigt. Die Leber eines 


jungen fetten Schweines wird vorbereitet wie in Nr. 7 und jehr fein 
gehackt. Ze nach der Größe derjelben hadt man 2—3 Pfund Baud- 
ftück, nicht zu weich gefocht, fein, dann mit der Leber zujammen und 
reiht die Maffe durch einen Durchſchlag. Die Leberfarce wird darauf 


mit einem Löffel voll heißem Ziwiebelfett, */a Pfund rein gebürfteten, 

gröblich gehadten, in wenig fetter Fleiſchbrühe weichgekochten Trüffeln 

mit ihrer Brühe und den in Nr. 7 erwähnten Gewürzen gemijcht, in 
Fettdärme gefüllt und gekocht. 


Speckwürfel fommen nicht in die Trüffelwurft, und mit Rückſicht 


auf die Trüffeln weniger Gewürz oder nur Pfeffer und Salz. 


9. Feine Rotwurſt mit Zunge. Das nicht zu weich gekochte 


Kehlſluck eines jungen Schweines wird in größere oder kleinere Würfel 


geſchnitten, nachdem die Schwarte davon entfernt ift. Sind noch Ab— 


fälle von gekochtem Fleiſch vorhanden, ſo hackt man dieſe gröblich, gibt 
fie hinzu und würzt die Maſſe mit Salz, viel Nelkenpfeffer und 
Thymian, wenig Nelken und wenig Pfeffer. Nachdem dies in einer 
Mulde gut durchgemiſcht iſt, gießt man durch einen feinen Durſchſchlag 
ſoviel von dem aufgefangenen friſchen Blut des Schweines hinzu, daß 
das Fleiſch angefeuchtet iſt, und füllt die Maſſe in dicke krauſe Fett⸗ 
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därme. In den Enddarm ſteckt man die weichgekochte, ſauber geputzte, 
‚in den oben genannten Gewürzen umgewendete Zunge. Die Därme: 
dürfen nicht ganz angefüllt werden, aber auch nicht Halb leer fein, und £ 
die Würfte müſſen mit derjelben Borficht gekocht werden wie in Nr. 7 
die Leberwurft. 3 


10. Weite Wurft zum Butterbeot, 2 Pfund Schtweinsmürber 
braten und 1 Pfund jchieres Schweinefleifch wird. gehadt, 1 Piunds 
Sped gekocht und kalt in ganz feine Würfel gejchnitten, dazu kommen: 
27 im fräftiger Brühe gemweichtes Weißbrot, Die feingeſchnittene 
Schale einer Citrone, Salz und Muskatblüte. 

Dies alles wird gut untereinander gemilcht, in Klare Schweins— 
därme gefüllt und in fochendem Waller 20 Minuten gefocht. 


11. Leberwurft zum Butterbrot. Man ftampft eine rohe 
Schweinsleber ganz fein, jedoch kann man fie aud) zubor 10 Minuten | 
in fochende Brühe legen, reibt fie durch ein Sieb, gibt einen reichlichen: 
Teil weichgefochtes, ausgeſuchtes, feingehacktes Heifch und Fett Hinzu, 
ferner. Salz (doc) nicht zu viel, weii man die. Xeber leicht verſalzen 
fann), Thymian, Nelkenpfeffer, Muskatnuß und etwas Nelfen nebft 
gefochtem fehr fein gewürfeltem Sped. Dies alles milcht man gut: 
durcheinander, füllt e3 in die, glatte Schweinsdärme, läßt jedoch einen: 
zwei Finger breiten leeren Raum zum Ausdehnen der Leber. Dann. 
bringt man fie, am beiten an einer Be hängend, in gejalzenes, 


| kochendes Waſſer und läßt fie langſam !/a Stunde kochen, wobei man. 


fie mit einem glatten Löffel Janft nieberdrüch, welches da3 Auffpringen. 
verhütet. Man gebraucht die Würjte frisch und geräuchert. Su 
feßterem Falle hängt man fie 8—10 Tage in einen nicht ftarfen. 
Rauch, entfernt von der Hitze des Feuers, durch deſſen Einmirkung 
fie verderben. Nach dem Räuchern hängt man fie an einem luſtigen, 
froftfreien Orte auf. 
Anmerf. Bei diefen und den.nächitfolgenden Rezepten wird auf ein jorg- 
fältige3 Binden aufmerkſam gemacht, da die geringite Lüde ein Ausfochen. 


bewirkt. Somohl Leber» als Blutwürſte werden anfehnlicher, wenn man. 
fie nach dem Kochen 10 Minuten in faltes Waſſer legt. 


12. Bliutwurſt. Erſte Sorte. Das Blut wird warm, ſowie es 
vom Schweine fommt, mit einem Eleinen Befen gejchlagen, bis e3 ganz 
kalt geworden, und durch ein Sieb gerührt, wodurch es flüſſig bleibt. 
Dann gibt man zu einem Teil des Blutes reichlich vom beſten ge— 
kochten und feingehackten Schweinefleiſch, mager und fett, aebſt den 
weichgekochten und feingehackten Schwarten, ferner: gekochten Speck, 
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- welcher in Heine Würfel gefchnitten ift, Salz, Pfeffer, Nelken und 


Nelkenpfeffer. Dies alles wird wohl gemifcht, wie Leberwurſt in dide, 
möglichſt glatte Därme nicht feft gefüllt, damit die Maſſe fich aus— 
dehnen kann, und !/s Stunde gekocht. Blutwurjt muß volfommen gar 
gekocht werden, um fich lange zu halten; deshalb nimmt man eine 
Wurft aus dem Fochenden Waſſer mit dem großen Schaumlöffel und 
sticht mit einer feinen langen Stopfnadel hinein. Zeigt fich noch Blut, 
fo ift die Wurft noch nicht gar, dringt aber klares Fett aus der Kleinen 
Offnung, fo ift fie haltbar. Etwas geräuchert, wird die Wurft zum 
Butterbrot gegeben. 

Manche jcheuen die Speckwürfel; in ſolchen Fällen kann der Speck 
fein gehackt werden; läßt man ihn fehlen, ſo wird die Wurſt trocken. 


13. Blutwurſt. Zweite Sorte. Man vermiſche das Blut mit 
etwas Fleiſchbrühe, gebe Abfüllfett, Speckwürfel, feingehacktes Fleiſch 
— eine zweite Sorte — die benannten Gewürze und ſoviel Weizen— 


‚oder feines Roggenmehl Hinzu, daß die Maſſe zuſammenhält, was ſich 


in einer Pfanne am beiten erproben läßt. Wird zu diefer Wurft auch 
richt reichlich Fleifch angewendet, jo muß fie doch recht fett gemacht 
werden; e3 erhält fie jaftig. Beim Stopfen werden die Därme des 
Mehles wegen nur ?/s angefüllt; die Wurft wird !/e Stunde wie 
Leberwurft gefocht und geräuchert. 

Beim Gebrauche wird die Wurft in dide Scheiben gejchnitten, gelb 
gebraten oder jo lange in Erbjenfuppe gekocht, bi fie durchweg heiß 
geworden: ilt. 


14. Medlerburgifche Blutwurft. Einige Stunden vor dem 


Füllen der Därme wird die Maffe zu Blutwürften angerührt. Man 


nimmt hierzu einen Teil des durchgeſtebten Blutes, rührt gutes Mehl, 
recht reichlich in Keine Würfel gefchnittenen Sped, auch Füllfett Hinzu 
und würzt dies mit feingeftoßenem Salz, Pfeffer und Nelkenpfeffer. 
Dann ſchneidet man dicke Därme in paſſende Stücke, macht das eine 
Ende mit einem Pröckel oder Band dicht, füllt den Darm ſtark zur 
Hälfte an, bindet auch das andere Ende gehörig mit Bindfaden zu 
und kocht die Würſte gar. Die Probe des Garſeins macht man 
nach Nr. 12. 


15. Hirnwurſt. Man zieht von dem ausgewäſſerten Gehirn 
die Haut, nimmt etwas gutes, feingehacktes, fettes, rohes Mettfleiſch 
und hackt beides zuſammen durch. Dank weicht man den vierten Teil 
ſoviel Weißbrot ohne Krufte in fette Fleiſchbrühe, drüdt es aus, gibt. 


ſolches, nebſt Muskatnuß, Salz, Nelkenpfeffer und in Butter gebratenen 
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und durch ein Sieb gerührten Zwiebeln zu dem Fleiſch, mit alte 
‚ wohl untereinander umd füllt es nicht zu feſt in dünne Därme. Die 
Wurſt wird friſch in Butter gelb gebraten over auf braunem Kohl gar 


gekocht. 


16. Schwartenmagen. Man nimmt von dem gehackten Wurſt— 
fleiſch ohne Fett, nach Angabe mit Salz und Pfeffer gewürzt, zwei 
Drittel, vermengt e3 mit etwas geftoßenen Nelfen und Kardamom, 
wenig Pfeffer und feingeriebenem Majoran (vorzüglih paßt aud, 
wenn dies Gewürz überhaupt beliebt ift, Knoblauch an diefe Wurft), 
fügt Hinzu ein Drittel weichgefochte, gehadte Schwarten, einen Suppen= 
oder Fülllöffel Blut, die weichgefochten Zungen von zwei Schweinen 
oder eine in kleine Würfel gejchnittene Fray-Bentos-Zunge. Dies alles: 
wird mit dem vielleicht noch fehlenden Gewürz gut gemiſcht und nicht 
zu fejt in den mohlgereinigten Schweinsmagen gefüllt. Dann läßt 
man diefen 2 Stunden langfam in etwas gejalzenem Waſſer over: 
in Brühe kochen, preßt ihn eine Nacht zwiſchen zwei Brettern und 
räuchert ihn 2—3 Wochen. 

Die Schwartenwurft ift ſowohl falt zum Butterbrot al3 auch er— 
wärmt zu Kartoffelſalat jehr ſchmackhaft. 


17. Mecklenburgiſche Grützwurſt. 3t Merſtengrütze wird im 
Brühe, in Ermangelung derſelben in Waſſer, recht dick und weich aus— 
gequollen und 1 Pfund ausgeſchmolzenes Schweinsfett hinzugethan. 
In den zurückgebliebenen Schreven (ausgebratene Fettwürfel) werden 
feingeſchnittene Zwiebeln unter öfterem Durchrühren gar gemacht und 
ſolche nebſt Salz, Pfeffer, Nelken, Nelkenpfeffer, dies alles fein, 
gerieben und durchgeſiebt, hinzugethan, und ſoviel durchgeſiebtes 
Schweinsblut durchgerührt, daß die Maſſe rot und etwas verdünnt 
wird. Man füllt diefe In jaubere Därme und kocht fie in gefalzenem. 
Waſſer jo lange, bis beim Hineinstechen fein Blut mehr hervortritt. 
Anmerk. Zu folcher Wurft möchte die Qunge, recht weich gefocht und fein: 

gehadt, am zweckmäßigſten zu verwenden fein. 
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18. Rindfleiſchwurſt. Erfte Sorte. Rindfleisch, Kopf und Hals, 
wird jehr weich gekocht, das befte Fleifh von Haut und Sehnen befreit 
und ganz fein gehadt. Dann gibt man fette, kräftige Fleiſchbrühe, 

Salz, Muskat und gejtoßene Nelfen dazu. Hat man Rollenbrühe, jo 
gibt diefe der Wurft einen angenehmen Gef chmach Die Maſſe muß 
nicht zu mager, recht ſaftig ſein. Man füllt fie in dünne Rindsdärme, 
focht fie '/s Stunde in Brühe, legt fie 5 Minuten in altes Waſſer 
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und hängt ſie, völlig erkaltet, an einen luftigen Ort. Die Bubereitung 


ift bei den Fleiſchſpeiſen bemerft. 
Diefe Wurft wird vorzügli * a: urd faftig, wenn man zu einem 
Pfund gehadten Fleiſch 3 — 5 Weißbrot ohne Rinde, in heißer 


Feiſchbrũhe eingemweicht, und 3 1 — enes Rindermart nimmt. 
Sn Ermangelung desjelben favı in auch gefochten, feingehadten, 
frifehen Sped nehmen. Mit Weit ot fäuert die Wurſt indeſſen Leicht. 

19. Eine zweite Snzte din. — Man verlängert das 


| gehadte Fleiſch mit etwas ‚guter, meichgefochter Hafergrübe, welche 


alſo nicht ſtark gedörrt fein darf. Die Grüße wird zuvor einigemal mit 
faltem Waſſer abgeflöht und mit Fleiſchbrühe recht weich und Did ge— 
focht. Auch kann man Hierzu abgebrühten Reis, jo auch Gerſtengrütze, 
auf gleiche Weife weich gekocht, anwenden; exftere aber macht die Wurſt 
feiner. Dann fügt man Fett, Salz, Ntelfenpfeffer und Musfatnuß oder 
Nelken Hinzu. Wird zu dieſer Wurjt gutes Fleiſch und nicht zu viel 
Hafergrüße genommen, jo möchte fie vor der eriten Sorte den Vorzug 
haben. 

Auch kann man Weißbrot ohne Rinde in fetter Fleiſchbrühe ein- 


meichen, mit Fleiſch und Gewürz vermijchen; doch darf folche Wurft 


nicht lange aufbewahrt werden. 


20. Mecklenburgiſche Preßwurſt. 5 Pfund ſchieres Rindfleifch 
wird geſchabt ımd alles Sehnige entfernt, oder jo fein gehadt, daß fich 
beim Anfühlen feine feiten Fleifchteile mehr finden, mit 5 Pfund ganz 
fein gewürfeltem Sped, Salz, Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer gut 
durchgemengt, recht feit in jaubere Rindsdärme gefüllt, mit feinem ge— 
ftoßenen Salz beiprengt, über Nacht hingelegt, 12 Stunden gepreßt, 
mit Papier umbunden und 8 Tage geräuchert. 


21. Bremer Pinkelwurſt. Man nermengt mit -Eleingehadtem, ' 


Rindsnierenfett ebenſoviel friſche rohe Hafergrüge, die weder zu fein 
noch zu grob fein darf, gib: Hinzu Salz, Nelken, Pfeffer und Nelken⸗ 
pfeffer nebſt reichlich gehackten Zwiebeln, füllt dies alles im glatte dicke 
Därme, läßt jedoch etwas Raum zum Ausquellen der Grütze und hängt 
ſie in den Rauch. 

Es wird Din: Wurſt in braunem Kohl, auch in Bohnenfuppe 
gekocht. 

22. Panhas. Der Panhas wird am beſten, wenn man dazu 
halb Rindfleiſch, Halb ziemlich fettes Schweinefleiſch nimmt; jedoch kann 
man ihn ſowohl von erfterem, als auch von leßterem (hmadhaft zus 
bereiten. Man foche dag Fleisch" recht weich, fuche alle Knöchelchen 


622 V. Wurſtmachen, Einpöteln 





vorfichtig heraus, ſchneide dasjelbe in große Würfel, hade es fein * > 
laſſe es mit der Brühe, welche durch ein Gieb gegofjen wird, zum 
Kochen kommen. Dann würze man es mit Salz, Pfeffer, Reifen und 
Nelkenpfeffer, ftreue unter fortwährendem Rühren foviel gutes Bude 
- weizenmehl (etwa 2 Pfund auf 2 Pfund Fleiſch) hinein, daß die Maſſe, 
nachdem das Mehl ausgequollen und der Banhas !/a—?Ja Stunde ge 
focht hat, recht teif wird und fich vom Topfe löft. Danach fülle mn 
ihn in wohlgereinigte und im Dfen ausgetrocnete irdene Schalen und 
bewahre ihn an einem Fühlen: fuftigen Orte. A 

Das Braten geichieht, wie es in Abfchnitt „Fleiſchſpeiſen“ (D; 
Nr. 64) bemerkt worden. E 


23. Saure Rindfleiſch-Rollen. Zu 10 Pfund Fleifh54 Uzu 
feingeſtoßenes Salz,4 Uze Pfeffer und ebenſoviel Nelken. 

Man ſchneidet mageres und fettes Rindfleiſch in dünne Streifen 
(das ſchlechteſte kann hierzu gebraucht werden), jedoch wird alles Häu— 
tige entfernt, legt es durcheinander und beſtreut es mit den genannten 
Gewürzen. 

Dann ſchneidet man den wohlgereinigten und gewäſſerten Panſen 
zu: großen länglich-viereckigen Stücken, legt das Fleiſch darauf und 
näht jene recht Dicht zu, damit die Kraft nicht zu ſtark aus Fleifh * 
und Gewürz kocht, Doch dürfen ſie des Platzens wegen nicht-zu feit ge 
füllt fein. Darauf bringt man die Rollen, reichlich mit Wafjer bededt, 
nebit etwas Salz aufs Feier, jchäumt und Focht fie jo lange, etwa 
3—4 Stunden, bi3 man mit einem fteifen Strohhalm hineinftehen 
kann. Dann nimmt man fie aus der Brühe, vermilcht etwas von 
dieſer mit fcharfen Eſſig und gießt fie, wenn die Rollen ganz kalt ge- 
worden find, darüber; fte müfjen Damit bedeckt jein. Die übrige Brühe 
fann zwedmäßig zum Ausbraten des Kierenfett3, auch zu den Würſten 
gebraucht werden. 


24. Rölfgen von Schweinefleiſch in Gallert. Die Schwarten 
werden vom Fett jo abgelöft, daß ein jchmales Rändchen Fett daran 
bleibt, und im vierfingerbreite, 6 Zoll lange Stüde geichnitten; ebenjo 
auch dünne Scheiben mageres Schweinefleifch von derfelben Größe. 
Letzteres legt man auf die Schwarten, jtreut Salz, weißen Pfeffer und 
feingefchnittene Citronenſchale darüber, rollt fie feit auf, bewickelt fie 
mit einem Faden und jet fie nebit einigen Schweinepfoten, Rniejtüden 
und einem Stückchen Rindfleiſch in einem glafierten Topf, mit halb 
Eſſig und halb Wafjer bededt, aufs Feuer, nimmt den Schaum gut 
ab und läßt fie mit einigen Lorbeerblättern, ganzem Pfeffer, Nelken 
pfeffer und einem Stück Citronenfchale weich fochen. Dann legt man 
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fie in einen Topf, gießt die Brühe durch ein Haarfieb in ein Gefäß, 
und wenn fie fich geſenkt hat, auf die Röllchen. Dieje werden beim 
Gebrauch in Scheiben gefchnitten, mit etwas von dem Gelee belegt, hei 
falten Efjen zum Butterbrot und zum Salat gegeben. Auch kann das 
Gelee, worin fie Liegen, zu der Sauce für alte Feldhühner gebraucht 
und dieje darüber angerichtet werden. 
Die Röllchen bleiben jaftiger und Eräftiger, wenn man halbgar ge= 
fochte Schwarten dazu verivendet. 


25. Sülze von Schweinefleifh. Ne. 1. Schnauze, Pfoten) 
Ohren und ein Anieftüd vom Schweine werden mit 14 Pf. magerem 
Rindfleiſch, Salz DrWeineffig und jo vielem Waſſer, daß es aus— 
geſchäumt werden kann, in einem glaſierten Topfe aufs Feuer gebracht, 
mit einigen Lorbeerblaltern, reichlich ganzem Pfeffer und Nelkenpfeffer 
ſo weich gekocht, daß ſich das Fleisch von den Knochen trennt. Dann 
wird die Brühe durch ein Haarfieb gegoffen und bis zum andern Tage 
hingeitellt. Die Knochen werden aus dem. Fleiſch genommen, und 
diejes, nachdem e3 ganz falt geworden, in feine Streifen gejchnitten, 
das Rindfleiſch bleibt zurüd. Am andern Tage jchneidet man Fett 
und Bodenjaß von dem Gelee, ſetzt e3 mit dem gejchnittenen Fleilch 
und: einer in Scheiben gejchnittenen Citrone ohne Kerne aufs Feuer, 
läßt es 1a Stunde fochen und füllt e3 in Geſchirre oder Formen, die 
man vorher mit kaltem Waffer umgejpült hat. Man bewahrt die Sülze 
offen jtehend an einem Iuftigen Orte. Beim Gebrauch jtreiht man mit 
einem Meſſer das darauf befindliche Fett ab, ftürzt die Sülze auf eine 
Schüfjel und gibt fie zu gejtonten Kartoffeln, zum Butterbrot und zum _ 
Salat. Sie erhält ſich mehrere Wochen frifch und iſt eine anfehnliche, 
erfriichende und wohlſchmeckende Beilage. 


26. Schweiusſülze nad) Küftelberg. Nr. 2. Man nimmt die 
Ohren und Vorderfüße, wenn man will auch einen Teil des Kopfes, 
wovon jedoch das Fett forglich getrennt werden muß, und jegt alles, 
vorher jauber gewaſchen, mit Salz und Waſſer aufs Feuer. Nach dem 
Abſchäumen thut man einige Lorbeerblätter, Pfefferkörner, Nelken und 
Nelkenpfeffer hinzu und läßt das Fleiſch gehörig gar kochen. Darauf 
wird es von deyg Knochen abgelöſt und fein länglich zerſchnitten, die 

Brühe, welche nicht zu lang ſein darf, durchgeſeiht, und nachdem ſie 
erkaltet, vom Fett befreit, dann mit dem zerſchnittenen Fleiſche aufs 
Feuer geſebt, geriebene Citronenſchale und geſtoßene Gewürznelken 
(aus welchen vorher die Köpfchen entfernt ſind, weil ſonſt die Sülze 
unanſehnlich wird) hinzugefügt und eingekocht. 


Brühe wird mit ganzen Ziviebeln, Nelken, Pfeffer und Nelfenpfeffer, 


‚und jolches gut durchgefoht. Dann wird eine Form oder tiefe 
Schüſſel mit kaltem Waſſer umgeſpült, wodurch die Sülze ſich beſſer 


kochte behutſam hineingefüllt und le wie im Vorhergehenden 
‚verfahren. 


‚nach zweimal durchgehauen und fo gefchnitten, daß jedesmal zwei an= 
einander bleiben. Diefe werden mit mehreren Schweinspfoten, mit 


ſchäumt. Dann gibt man Citeonenschale, reichlich ganzen Pfeffer, Salz, 
12Zwiebeln, Neltenpfeffer, Gewürznelfen ohne Köpfchen und einige 
Zorbeerblätter dazu und läßt das Fleiſch gar Fochen. Alsdann wird. 
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Nachdem dies bis zu dem gehörigen Grade gejchehen, wird des 5 
Ganze zum Exrfalten, in paſſende Schüffeln oder Formen gefüllt. A 

Eine Beilage zum Butterbrot, Ealat und Kartoffelipeifen. & 
wird Beufeldfauce (RB. Nr. 57) oder Genf mit Zuder dazu gereicht. 


27. Sülze von Schweinefleifdh auf mecklenburgiſche Art. 
Nr. 3. Zu 2 Pfund Schweinefleifh vom Kopfe nimmt mar 3 ge— 
reinigte Kalbsfüße und kocht dies mit Salz gar. Die nicht zu lange 
Citronenſchale, einigen Lorbeerblättern und einer Taſſe ſcharfem Eſſig 
noch eine Weile gekocht und durch ein Haarſieb gegeben. Unterdes 


wird das Fleiſch ſamt den Füßen in Würfel geſchnitten, die Brühe, 
vom Bodenſatz abgegoſſen, hinzugefügt, auch der Saft einer Citrone, 


lſt, eine Verzierung von Citronenſcheiben darin gelegt, das Einge⸗ 


28. Schweinsrippen in Gallert. Die Rippen werden der Länge 


halb Waſſer und halb Weineſſig aufs Feuer geſetzt und gut ausge— 
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die Brühe durch ein Sieb gegoſſen, und wenn ſie ſich geſenkt hat, klar 
über das in einem Bunzlauer Topf gelegte Fleiſch gefüllt. 

Die Rippen werden mit etwas bon dem Gelee, worin fie liegen, 
angerichtet, bei einem falten Efjen zum Butterbrot, zum Salat und 
zu geſtovten Kartoffeln gegeben. Mean verziert die Schüfjel mit Meer- 
rettichhäufchen, die mit Saft bon Rotenrüben gefärbt werden, mit 
PBeterfilienfträußchen, und in der Mitte mit — gehackten Ei- 
dotter. 


29. Preßkopf in Gelee. Nr. 1. 2 Schnauzgn, 3 Ohren und 
4 Füße vom Schweine, 2 Kalbsfüße, 4 Ochfenmaul, auch Schwarten 
ohne Fett werden, mit halb Weineflig Halb Wafjer gekocht und gut 
abgeſchäumt, 1 Flafche Wein, 4 Zwiebeln mit Nelken beſpickt, Pfeffer 
förner und eine in Scheiben gejchnittene Citrone Hinzugegeben, dad 
Fleisch weich gekocht, von den Knochen gefucht und in längliche Stüdchen 
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| geſchnitten. Dann legt man die weichgekochten Schwarten in ein ſau— 


bere3, nafjes Tuch, in Scheiben gejchnittene Rotebeete mit dem Fleifch 
abmwechfelnd darauf, bededt es mit Schwarten, bindet das Tuch feft zu, 
befchwert es mit Brettchen und Gewicht, und gießt die Brühe durch 
ein Haarfieb. Am andern Tage wird der Preßkopf in fingerbreite 
Scheiben geſchnitten, in eine Schüffel gelegt, von der zu Gelee ge— 
twordenen Brühe Bodenfab und Fett abgefchnitten, wie Gelee geflärt 
und auf das Fleilch gegeben. Der Preßkopf kommt umgeſtürzt zur 


Tafel. 


30. Preßkopf mit Fray Bentos- Zunge, Nr. 2. Der Kopf 
eines jungen Schweines wird in 2 Hälften zerlegt, gut gereinigt, mit 
der Zunge und einigen Schweinsfüßen in halb Waſſer, halb gutem 
Biereffig mit Salz, Zwiebeln und Gewürzen weich gefocht. Auf einem 
Brett löſt man dann das Fleiſch mit der Schtwarte von den Knochen 
ab und legt die Schwarte auf eine naſſe, gut ausgebrühte Serviette, 
ſorgt dabei, daß fie möglichjt ganz bleibt. Alle Knorpel und Sehnen 
werden aus dem Fleiſche entfernt und letzteres, foweit e3 fich von der 
Schwarte gelöft hat, nebſt der Zunge in Streifen geſchnitten. Daneben 
ſchneidet man noch eine in Büchſe fertig eingekochte Fray Bentos-⸗Zunge 
in fingerdicke Streifen, verteilt das Fleiſch und die Zunge auf der aus— 
gebreiteten Kopfſchwarte, beſtreut alles mit Pfeffer, ganz wenig Salz, 
weil die Fray Bentos-Zunge geſalzen iſt, Thymian und Nelkenpfeffer, 
wickelt das Ganze in der naſſen Serviette zuſammen, ſchnürt mit Bind- 
faden eine Rolle davon und kocht dieſe in der Kraftbrühe noch bis 
1 Stunde. Nachdem man den Kopf aus der Brühe genommen, läßt 


- man ihn abfühlen, preßt ihn zwiſchen 2 Brettern mäßig, wickelt am 


andern Morgen die Servieite ab und reicht ihn, in Scheiben gejchnitten, 
mit Gelee oder Remouladenjauce. 

Die Brühe, worin der Preßkopf gekocht ift, wird abgefettet, durch 
ein feines Sieb aegofjen, vom Bodenſatz geflärt, wenn nötig noch etwas 
gejalzen und dann als Gelee benukt. 


31. Preßkopf als Wurſt. Man nimmt hierzu einen halben Kopf, 
ein Knieſtück, dag Herz und jonftiges Fleilch von einem jungen Schweine, 
focht e8 weich, fchneidet e3 in große Würfel und vermengt es tüchtig 


mit Salz, Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer; dann ſchneidet man die 


gereinigte Blaſe in zwei Teile, näht jedes Stüd der Länge nach zu— 
ſammen, füllt das Fleiſch hinein, bindet die Wurft fejt zu und kocht fie 
15—20 Minuten in kochender Brühe. Danach legt man fie fogleich 
zwiſchen 2 Brettchen, bejchwert fie mit Gewicht und hängt fie andern 
Tags an einen luftigen Drt. 

Davidis, Kochbuch. 40 
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Die Wurst erhält fich viele Wochen. Beim Gebrauch Töne mare I 
Scheiben davon ab, beiprengt fie mit Eſſig und gibt fie mit feingehadten — 
Zwiebeln zum Salat oder aud) zum Butterbrot. 3 


32. Ragout von Schweinefleifd, beine Einſchlachten anzu 2 
wenden. Man Haut die Knieſtücke, Schnauze und einige Rüdenftüde, 
wovon man die größte Hälfte des Specks abgejchnitten Hat, in Fleine 
pafjende Stüde, ſchäumt fie in 2 Teilen Waſſer, 1 Teil Eifig ud Sag 
ab, gibt viel ganzes Gewürz, als Pfeffer, Neifen, Nelfenpfeffer, Zwier 
bein, Zorbeerblätter hinzu und läßt das Fleiſch gar, aber nicht zu weich 
fochen.. Eine Stunde vorher macht man Mehl braun, gibt es, mit 
etwas Brühe zerrührt, und ein wenig Birnmus oder Sirup dazu, do 
nur Soviel, daß der Eſſig gemildert wird, läßt das Fleiſch gar fohen 
und füllt es in einen fteinernen Topf. Anjtatt des braunen Mehls 
fann man zulebt auch Schweineblut mit Eſſig zum Fleiſch rühren, 
wodurch die Brühe ganz ſämig und wohljchmedend wird und wodurd 
das Fleiſch fi) länger erhält. Es kommt dann anfangs weniger Eſſig 
Hinzu. ö 
Zur Beit macht man einen Teil von diefem Ragout heiß und gibt 
Karloffeln dazu. 

Es iſt ein ———— Eſſen und erhält ſich einige Wochen 


ganz friſch. — 
33. Sauerbraten beim Einſchlachten. Hat man Sauerbraten 


zum Aufbewahren ausſchneiden laſſen, ſo erhalten ſich dieſe beſonders 
gut, wenn man ſie einige Minuten lang in das kochende Nierenfett legt, 


dann auf einer Schüſſel kalt werden laͤßt und darauf in einem fteiner- 


nen Topfe mit Ejjig bedeckt. 

Die Fettdede erhält das Fleisch lange friſch und läßt auch nicht ſo 
viel Säure eindringen. 

Zu Sauerbraten ift ſcharfer Biereſſig jedem andern Eſſig vorzu⸗ 
ziehen. 


34. Sauerbraten beim Einſchlachten ein halbes Jahr — 
aufzubewahren. Hierzu werden diejenigen Stücke genommen, die ſich 
zu Braten eignen, und ſolche etwas geſalzen. Nach Verlauf von 2 bis 
3 Tagen ſetzt man fie in einem großen Topfe, mit halb Weineſſig, halb 


Rollenbrühe reichlich bedeckt, aufs Feuer, ſchäumt fie gut ab und gibt 
einige Lorbeerblätter, grobgeſtoßene Pfefferfürner und Nelken Hinzu. 


Nach einer Stunde Kochens legt man fie in große, gut ausgebrühte 
Steintöpfe oder in ein recht fauberes Fäßchen, nimmt das Fett von der 
Brühe, weil dies wie Butter zum Kochen der Gemüſe gebraucht werben J 
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— er gießt die Brühe über das Fleisch, welches völlig damit bedeckt 
ſein muß. Wenn es ganz kalt geworden, ſchmilzt man es mit gutem 
Rinderfett 1 Zoll Hoch zu. Beim Herausnehmen eines jeden Stückes 
muß das Fett von neuem geſchmolzen und das Fleiſch wieder damit 
bedeckt werden. 

Beim Gebrauch wird der Sauerbraten wie gewöhnlich zubereitet, 
doch gibt man, nachdem er gelb gebraten iſt, einige Löffelchen von der 
Brühe, in welcher er gelegen hat, ſowie eine Taſſe Sahne hinzu und 
läßt ihn nur 1 Stunde ſchmoren. 


35. Vom Ausſchmelzen des Fettes Geim Einſchlachten. Das 
Nierenfett werde zum Verbeſſern und zum längeren Erhalten in reich— 
lichem Waſſer eine Nacht gewäſſert, wodurch die blutigen Teile Heraus 
ziehen, und in kleine Würfel geſchnitten. Danach ſtelle man das Fett 
womöglich mit einem kleinen Teile der kochenden gewürzigen Brühe, 
worin die Rindfleiſchrollen gekocht ſind, aufs Feuer und laſſe es bei 
öfterem Umrühren ſo lange kochen, bis die Schreven ſamt dem Fett 
ganz klar geworden ſind; ein längeres Kochen macht letzteres un— 
ſchmachhaft. Dann nimmt man das klare Fett ab, läßt es durch ein 
Sieb in einen ſteinernen Topf fließen und füllt den Bodenſatz in einen 
zweiten Topf. | 

Das Fett gewinnt, auf dieſe Weile ausgeſchmolzen, ſo ſehr, daß 
man es an manchen Speiſen ſtatt Butter verwenden kann. 

Hat man aber keine Rollenbrühe, ſo kann man das Fett auf fol— 
gende Weiſe veibeſſern: man läßt etwas friſche Milch mit einigen 
Rorbeerblättern und Salz kochen und das Fett darin ausſchmelzen. 

Oder: man läßt eine Handvoll Salz mit einer Taffe Wafjer kochen 
und legt das Fett hinzu, meil das Salz fonft zu Boden fällt und ſich 
dem Fett nicht mitteilt. 

Darmfett wird geſchnitten, gereinigt und bei mehrmaligen Wechſel 
des Wafjerd gut ausgemwäflert. Dann jest man e3 mit falten Waſſer 
aufs Feuer und jchüttet es vor dem Kochen zum Ablaufen auf ein Sieb, 
welches auf ein Faß gejtellt ijt. ES wird nachdem ausgedrüct und gleich 
dem Nierenfett ausgejchmolzen. 

Die Fettdecke, die firh auf dem abgegoſſenen Waſſer bildet, kann 
man mit anderem Abfall nach Gutdünken verwenden. 


36. Schweinefleifch zu pökeln und zu räuchern. Auf 100 
Pfund Fleiſch (Schinken, Schulterftüde, Halbe Köpfe, Spedjeiten und 
Kleinigkeiten) rechne man 5 Pfund geriebenes Salz und 4 Uz Salpeter. 
Man beitreue den Boden des Zafjes dünn mit Salz, reibe die Sped- 
feiten gehörig mit Salz ein und vermifche dann das übrige Salz mit 

40* 
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dem Salpeter. Hiermit veibe man num die Schinken fo ſiark ein, daß | 
fie fein Salz mehr aufnehmen, aud die übrigen GStüde, lege die 
Schinfen unten ins Faß, fülle jeden Raum, auch den Hleinften, mit 
kleinen Stückchen Fleifch oder Knochen aus und pade alles jo, daß es 
foſt insinander jchließt, Freut das übriggebliebene Salz lagenmweije auf 3 
das Fleiſch und lege die Seiten, auch mit Salz beſtreut, oben.auf. Bon 
diefem feiten Zufammenpaden hängt viel der reine Gejchmad des E E 
Fleiſches ab. Auch ist Hierbei zu bemerken, daß es zum Erhalten deg = 
Schinkens beffer ift, den auf der Sleifchfeite hervortretenden Knochen 
nicht abzufägen; e3 kann dies, falls der Schinken zum Kochen bejtimmt 
it, vor dem Gebrauch geichehen. Ebenſo ift es zu raten, das Fleiſch 
nicht von. Knochen los zu machen, und die Lücke mit SRieffer und — 
zu füllen, wie es häufig geſchieht. 
Über den Zeitraum des Einpökelns iſt man verſchiedener Anſicht. 

Meiner Erfahrung nach können 14 Tage angenommen werden; auf 
merkfame und erfahrene Dfonomen halten es für beffer, das eidg E 
nicht über 8 Tage in der Pökel Tiegen zu Iaffen. Man hänge es danah F 
zum Räuchern an einen luftigen Ort und räuchere womöglich zuweilen 
mit einem Wacholderzweig, meiſtens mit Sägeſpänen von Buchenholz. 
Nur mit Wacholder geräuchert, wird das Fleiſch bitter. Es wird da, 
wo geräuchert werden ſoll, ein alter Ofen ohne Deckel und Röhre hin⸗ u 
geftellt, ein Hleines Feuer von Buchenholz darin angezündet und jobald 
Kohlen vorhanden find, Sägeſpäne von Buchenholz darauf geworfen. 
Dies wird wenigſtens 8 Tage täglich mwiederholi, wobei auch dem 
Fleisch durch Öffnen der Fenſter häufig Luft gegeben werden muß, weil 
nicht Rauch allein konſervierend wirkt, ſondern durch die austrodnende 
Wirkung der Luft unterjtügt werden muß. 4 


37. Luftſpeck zu machen. Eine gute friſche Seite Sped wird 
an beiden Seiten mit feingemachtem Salz, welches mit etwas Galpeter ä 
vermischt ift, jo Lange ftark eingerieben, bis fie fein Salz mehr auf 
nimmt. Dann wird fie 14—16 Tage in ein jauberes Gefäß gelegt 
und, follte bei feuchter Witterung das Salz flüſſig werden, täglich 
damit begofjen. Nachdem legt man die Geite auf einen jchrägftehenden 
Tiſch, ein Brett mit etwas Gewicht darauf, damit die Flüſſigkeit abe 
tröpfele und der Sped durch das Preſſen feiter werde. Nach einigen = 
Tagen hänge man fie an einem Iuftigen Orte auf, jeße fie aber nie den 
Sommnenftrahlen aus. a 

38, Ochſen⸗ oder Rindfleiſch roh zum Butterbrot, jowie — J 


Rauchfleiſch zum Kochen, auf Hamburger Art. Zum Butterbrot 
nehme man ein ſogenanntes Nagelſtück, am beſten von einem gut ri 
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mit einer Haut umgeben, und liegt im Hinterviertel vom Schwanz 
nach dem Beine hin an der äußeren Seite. Um dieſes Stück ſaftig zu 
erhalten, darf nicht in die Haut geſchnitten werden, weshalb das Aus— 
trennen mit Borficht geſchehen muß. Es wiegt dag Nagelſtück gemöhn- 
lich bis zu 5 Pfund. Jedes größere oder Fleinere, nach den Sehnen 
und ohne Knochen ausgelöfte Stüd Fleiſch aus der Keule eines jungen 
fetten Ochſen oder Rindes kann als Nagelholz zum Rohefjen auf Butter- 
brot wie folgt bereitet werden. 

Die Fleiſchſtücke werden mit einem Bindfaden verjehen 5—4 Mi- 
nuten in fochendes Waffer gehalten, dann mit vielem Salz, ganz wenig 


Galpeter und etwas Zuder in einer hölzernen Mulde von allen Seiten 


kräftig gerieben, 1 Tag in die Luft, dann bis zu 8 Tagen in den Rauch 
gehängt. Sind die Stüde Klein, fo fünnen fie nach wenigen Wochen 
roh in feine Scheiben gejchuitten und diefe zum Butterbrot verfpeift 
werden. Das Fleisch iſt jehr delikat. Die Stüde vom Vorderviertel 
der Schlachttiere eignen fich nicht zum Räuchern umd Roheffen, find 
aber vorzüglich zum Kochen, nachdem fie eingefalzen und geräuchert find.. 


39. Rauchfleiſch zum Butterbrot. Zu einem Stück Rindfleiſch 


aus dem Binnerjpalt (Oberjchale) von 6—8 Pfd. nimmt mar 3 Pfd. 
Salz, 3 Üre Salpeter, 1 Uze Buder und Ya Glas Rotwein. Nachdem 


dies gut gemifcht, wird das Fleiſch von allen Seiten tüchtig damit ein- 
gerieben, dann läßt man es 3 Tage darin liegen und begießt e3, - 
unter häuftgem Umlegen, oft mit dem daraus fließenden Saft. Hierauf 


wird das Fleiſch in einen reinen Yappen genäht, mit einem Bindfaden 


feſt umtidelt und höchſtens 8 Tage geräuchert. — Man kann e3 gleich- 


gebrauchen. 


40. Rindfleiſch einzupökeln, welches fic wohl ein Jahr ganz. 
rein von Geſchmack erhält. Dazu werden Stücke genommen, die 


nicht viel Knochen haben. Zu 100 Pfund Fleisch gehören 6 Pfund 


Salz und 1 Uze-Salpeter. Das Fleiſch wird damit recht ſtark ein= 


gerieben und fo feſt in halbe Anferfäffer gepadt, daß feine Zwiſchen— 
räume entitehen. Dann werden die Fäller zugefüfert, in den Keller 


geftellt uni alle 8 Tage herumgeſetzt. Nachdem ein Faß angebrochen. 
it, muß immer das oberite Stüd abgenommen, da3 Faß mit einer 


Schiefericheibe belegt und mit Gewicht beſchwert werben. 


Anmerk. Das Fleiich Hält fich auf diefe Weile von einem Jahr ins andere: 
und fann zur Suppe gebraucht werden, weshalb feines fäuerlichen Ge— 
ihmades wegen wenig Salpeter dazu bemerkt iſt. 


— 
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41. Gute Fleiſchpökel. Reh 50 Pfund Fleiſch miſcht man 3 — R 
-Salz,1% Uzn.Salpeter und 1 Use Borfäure, Löft dies ins Dt.heigen 
Waflevs und gibt die erfaltete Löfung durch ein Tuch über das Fleiſch, 
das man mit Brettchen und Stein beſchwert. Es bedarf etwa 25 Tage 
\Böfelns. | } 

42. Eingefalzene Bruftferne. Man bejtelle dazu ein Stüd von 
der Bruft, 10—15 Pfund Schwer. Hat man Gelegenheit, jehr gutes, 
‚fettes Fleiſch zu befommen, fo ift die Bei- oder Nebenbruft vorzuziehen, 
‚weil erftere zu fett fein möchte: Die Knochen laſſe man vom Schlachter 
herausſchneiden, lege das Stück in eine Pökel nach voriger Angabe, 
worin es 14 Tage, auch noch länger liegen kann. Soll es gekocht 
‚werden, fo rollt man es feſt auf, umwickelt es ſtramm mit einem Bind- 
faden, iegt es mit ſo vielem Salz in kochendes Waſſer, daß dieſes wie 
verſalzene Fleiſchbrühe ſchmeckt, und läßt es langſam weich fochen, wo= 
"bei man eigentlich nicht Hineinitechen darf. Dann legt man das Fleiſch 
auf ein Brettchen mit Gewicht beſchwert, wo es liegen bleibt, bi es 
völlig Falt geworden. Beim Gebrauch werden Scheiben Davon abge- 
Schnitten. Auch kann man es nach dem Aufrollen räuchern und bis zum 
Sommer aufbewahren. 

Es iſt dies Fleiſch, ähnlich dem Round of Beef (D. Nr. 16), eine 
wohlſchmeckende Beilage zum Butterbrot und allen grünen Gemüſen 
und — den jungen Hausfrauen ins Ohr geſagt — zugleich ein 
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profitables Stück, von dem ſich viel fchneiden läßt. a 
43. Ein einzelnes Pökelſtück. Am beiten eignet jich dazu ein gutes 3 
Schwanzſtück von jehr fettem Vieh, und zwar das zweite Schwanzftüd, 
weil hiervon das erjte zu fett fein würde. Man nehme zu 7 Pfund 
2 Ar. Wafjer, 3 Pfd: Salz, 1 Uze.Sandzuder,o UzeSalpeter und zwei 
Eßlöffel Sirup. Dies alles wird zufammen in heißem Waffer gelöft 
und nach dem Erkalten duch ein Tuch über das Fleiſch gegofjen, 
‚welches ungefähr 8—9 Tage darin liegen muß. 4 
Beim Kochen wird das Stüd, damit der Saft nicht herauslaufe, 3 

mit kochendem Waſſer aufs Feuer gebracht. % 
44, Auf andere Art, Ein Stüd Fleiſch von 8 Pfund reibt man H 


mit4 Use. Salpeter und etwas feinem Salz ein. Dann focht man eine 
Pökel von 23 OtWaſſer, 4 Uzn. Salz und 1 Eplöffel Zucker. Erfaltet 
gießt man diejelbe über das Fleiſch. Nach 2 His 3 Wochen focht man 
die Hälfte diefer Pökel mit joviel Waſſer, daß das Fleiſch damit bededt 4 
5 

N 







ift. Nachdem fie gut ausgejchäumt ift, legt man das Fleiſch hinein und 
läßt es ſehr langſam 2—3 Stunden kochen, gibt es dann ſamt = 5, 
Brühe in einen Steintopf und Ei ed offen stehen Be 
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LES — iſt es der Fliegen wegen gut, den Topf mit einem 
Mulltuch zuzubinden. Das Fleiſch hält ſich wochenlang, nur muß die 
Brühe nach 14 Tagen aufgekocht werden. 


45. Eingeſalzene Zunge zum Butterbrot und als Beilage. 
Eine Zunge von ſchwerem Schlachtvieh wird zunächſt gereinigt, wie es 
D. Nr. 34 bemerkt iſt. Dann nehme man 4 Pfd. Salz, reibe fie damit; 
nachdem fie mitg UzeSalpeter ringsum abgewiſcht, gehörig ein, ftreue 
ettva3 von dem übriggebliebenen Salz in den Steintopf, lege die Zunge. 
darauf, den Reit des Salzes darüber und laſſe fie an einem Fühlen 
Orte im Sommer 6—8, im Winter 10—14 Tage in dem fich bildenden 
Pöfel Liegen, während man fie alle Tage ummwendet. Zum Gebrauch 
wird die Zunge, am beiten einige Tage vorher, mit fochendem Wafjer 
aufs Feuer gebracht und ſo lange ununterbrochen gekocht, bis fie ſich 
‚leicht durchitechen läßt, was in etwa 3!/a Stunden der Fall fein wird.. 
Nachdem alsdann die Haut abgezogen, wie fie in der vorher erfalteten 
Fleiſchbrühe aufbewahrt und nach jedem Gebrauch wieder hineingelegt,. 
wodurch fie bis auf den legten Reſt faftig bleibt. Wünſcht man die 
Bunge etwa im Winter längere Zeit aufzubewahren, jo muß die Brühe: 
nach 8 Tagen aufgefocht werden. 


46. Pökelſleiſch mit Holzfohlen zu Fonfervieren. Zu einem 
‚Stüd Fleifh von 12 Pfund wirft man 2 Handvoll Salz in einen 
Keſſel Eochenden Waſſers und läßt es nach dem Hineinthun des Fleiſches 
‚beinahe wieder zum Kochen kommen. Das Fleiſch reibt man, während 
es noch möglichjt Heiß ift, mit 7 Uzn. geftoßenem Salz und ze 
geitoßenem Salpeter recht ftark ein, läßt es kalt werden, beitreut es 
überall mit geftoßenen Holzfohlen und hängt e8 an einem .falten Orte, 
wo Luft dazu kommt, auf. 
Das Fleiich Hält fich gut und ift von angenehmen Geſchmack. 


47. Künſtliche Räucherung des Fleiſches. Das Fleiſch wird 
wie gewöhnlich eingeſalzen, dann abgewiſcht und ringsum mit brenzliger 
Holzſäure bepinſelt, in der Luft getrocknet, und dies Verfahren dreimal 
wiederholt. Würſte bedürfen nur eines einmaligen Überftreichens. 
Darauf wird das Fleiſch an einem Juftigen Ort aufgehängt; e3 kann 
jofort gebraucht werden und hält fich aut, jedoch hat das Fleijch einen 
etwas unangenehmen Rauchgeſchmack; das Räuchern hat einen über» 
wiegenden Vorzug. 


48. Gänfebruft zu räuchern. Zum Räuchern eignen fih nur 
fette große Gänfe. Nachdem die Bruft vom Bruftfnochen abgelöft ift, 
werden die Schinfen im Gelenk abgejchnitten, wie die Brufthälften 
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mit wenig Salz und etwas Salpeter nicht zu ſtark eingerieben und 
nach 3 Tagen geräuchert. Länger als 8 Tage dürfen fie nicht — 
Raude hängen und müſſen während diejer Zeit mehr Luft als Rauch, E 
Haben. 4 
Sie werden roh mit ihrem Fett in dünne Scheiben geſchnitten und. 2 


zum Butterbrot gegeben. 


49, Sogenannte Spiegänfe auf pommerjche Art zu rä iuchern 
Den zum Räuchern gut gemäſteten jungen Gänſen ſchneidet man nach 
dem Ausnehmen Füße, Hals und Flügel kurz ab, ſpaltet ſie genau in 
der Mitte der Länge nach, reibt ſie mit Salpeter und wenig Salz ein 
und vackt fie feft und fchließend in ein recht ſauberes Fäßchen, ee 
danach zugedeckt wird. Darin läßt man fie nicht länger gls 3 Tage 
Liegen, nimmt dann die Gänfehälften einzeln heraus und beftreut fie, ° 
ohne die Näffe und das daran hängende Salz abzujchütteln, ſtark mit 
trodener Weizenkieie, und wälzt fie jo darin herum, daß Fett und 
Fleiſch nicht mehr zu fehen find. Dann hängt man fie in den Rau, 
wobei zwiſchen je zwei Stück ein zweifingerbreiter Raum bleibt und 
die Feuerhitze nicht im geringſten darauf einwirken kann. Nach Verlauf 
von 8 Tagen werden die Spickgänſe aus dem Rauch genommen, 
on einem recht luftigen Orte aufgehängt und nach kurzer Zeit mit 
einem trodenen zufammengefaßten Leinmandlappen von aller seleie E: 
gerentigt. 3 

Die ſo geräucherten Gänſe ſind von friſcher Farbe, gutem Geſthmack 
und erhalten ſich lange. EB 


—— 
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W. Allerlei Getränke. 


1. Von verfchiedenen Kaff.eforten, vom Waſchen, Brennen und 


Mahlen des Kaffees und von einigen Zuſätzen. 


Mokka ift der feinste, wohlſchmeckendſte und teuerſte Kaffee; feines: 
Feuers wegen aber nicht der gejundeite, zudem wird man ihn felten. 
faufen können, da von der produzierten und verbrauchten Billion Pfund: 
Kaffee Moffa nur 7—8 Millionen Pfund hervorbringt. Nächit dieſem 
wird der gelbe und bejonder3 der braune Java — ſelbſtverſtändlich 


echt und ungefärbt — am meijten geſchätzt. Portoriko ift ein starker, 


fräftiger und angenehmer Kaffee; auch Ceylon und Venezuela find von. 
gutem Geſchmack, doch Dürfen alle drei Sorten nicht zu ftarf gebrannt. 


iwerden. Domingo ijt weniger Fräftig und oft jehr unrein, aber milde 
und gejund, ebenjo iſt Santos und Campinas milde, beſitzt aber wenig 
Aroma, während der Brafilfaffee die geringite Sorte ift. 


Bom Brennen des Kaffees hängt der Geſchmack fat ebenfo fehr 
ab al3 von der Güte. Ein zu ftarfes Brennen macht ihn bitter; ein. 
zu ſchwaches Brennen gibt dem Kaffee einen ſehr unangenehmen, faden,, 


etwas fäuerlichen Gejchmad. 


Bivar laſſen die größeren Kaufleute den Kaffee auslejen, doch fehe 


man ihn noch eben durch, damit man ſicher fei, daß feine ſchwarze 
- faulige Bohne der Portion Kaffee, wozu fie gerade fommt, einen Bei- 
geſchmack mitteilt. 

Ein Wajchen des Kaffees mit faltem Waſſer ift in vielen Fällen 
angebracht, weil manche Sorten des bejjeren Anſehens wegen ge= 
färbt find. 

Zum Brennen des Kaffees find Drehtrommeln den Drehtöpfen 
borzuziehen, weil darin dem Kaffee beſſer der richtige Grad des Röftens 


gegeben werden kann. Das Röſten gefchieht am beten bei einem nicht 


gar zu ftarfen, doch lebhaften Feuer, wobei der Brenner jtet3 in Be— 
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wegung gehalten werben muß, damit der Kaffee fi) nach und ad E 
bräune und eine ganz gleichmäßige Farbe erhalte. Zum fogenannten 
Schwitzen darf er nicht fommen, welches im Herbortreten der Öligen 
Zeile feinen Grund hat. Sobald der Kaffee eine jchöne mittelbraune 
Färbung erhalten Hat und die Bohnen fich Leicht durchbrechen Yafjen, 
it er gut. Bei Übung und Aufmerkſamkeit kann man einige Minuten 
vorher den Brenner vom Feuer entfernen und dem Kaffee durch Schüt- 
tefn, bis er nicht mehr heiß ift, den gewünſchten Grad geben, wodurch 
"RT Eräftiger bleibt. Nichtgeübte aber thun befjer, vorher ein flaches ° 
Geſchirr zur Hand zu ftellen, um ihn nötigenfalls ausjchütten, aus- 
breiten und umrühren zu können, da der Kaffee bekanntlich bei einem 
gewiſſen Grade jehr leicht dunkel wird J 
Der gebrannte Kaffee muß, nachdem er abgekühlt iſt, alsbald ver⸗ 
ſchloſſen werden, weil er an der Luft ſein Aroma verliert; aus dieſemn 
Grunde brenne man auch möglichſt wenig auf einmal. Zum Aufbe⸗ 
wahren des Kaffees nehme man eine blecherne Raffvetrommel oder noch 
beſſer die Luftdicht ſchließenden Porzellan- oder Blechdojen. Auch forge 
man für eine feingeftellte Kaffeemühle: feines Mahlen des Kaffees ver- 
‚ftärft das Getränk ganz bedeutend. Eine jchlechte oder grobmahlende 
‚Raffeemühle fann man von einem Klempner oder Schmied gegen ein 
‚geringes ſchärfen Laffen. E 
Es gibt are Kaffeezuſätze; einer der. angenehmften it fol⸗ 
‚gender: Man röjtet !/a Pfund gute Kakaobohnen in einem Kaffee 
brenner ſchön braun, Täßt fie in einer Schale abkühlen, entfernt die 
‚äußeren Schalen der Bohnen, welche jebt ganz loſe figen, und bewahrt ; 
die Bohnen in einem verjchlofjenen Gefäß wie den gebrannten Kaffee. . 
Mit einer Bohne kann man 2 Bortionen Kaffee den Gejchmad des \ 
feinsten Moffa geben. — Die Körner der Hagebutten, die beim Ein- i 
machen und Trocknen diefer Früchte abfallen, werden braun gebrannt, | J 
gemahlen und eine Kleinigkeit davon dem Kaffee zugeſetzt. Es bedarf J 
vorher nicht des Entfernens der wolligen Teile, mit welchem die Körner 
umgeben jind, da diefe während des Brennens zerfallen. Auch ber! 3 
ebenfo zu behandelnde Spargelfamen wird als Kaffeezuſatz empfohlen. — 
Am meiſten beliebt iſt wohl der ſogenannte Feigenkaffee, den ua 
man fich jelbft heritellen kann, indem man Zeigen fein wiegt und m % 
‚offener Pfanne über gelindem Feuer dunkelbraun röſtet unter bejtän- 1 
digem Rühren. Man bewahrt die Feigenmaſſe in verſchloſſenen Büchſen 
auf. Empfehlensmwerter nach Geſchmack und Belömmlichkeit dürfte das 4 
Karlsbader Kaffeegewürz ſein. — Zum Färben eines ne i 








aus nicht dunkel genug gebrannten Raffeebohnen Tann man unbeforgt 
um den Geihhmad einige Tropfen Zuderfarbe nehmen. 


HER: 
— 
© . 
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2. Kaffee als Getränk. Man rechne zu einem ſtarken Kaffee 
'a Perfon 4 Uge,bei einer größeren Gejelichaft braucht man weniger. 
Die Runne jtelle man vorher mit kochendem Waſſer auf eine Heiße 
Platte, damit fie ganz heiß werde, ehe man den Kaffee, der nicht lange 
vorher gemahlen fein darf, hinein gibt. Dann gieße man die nötige 
Menge ftark fochendes Waſſer gleich hinzu, einige Tafjen heraus und 
wieder in die Kanne, und ftelle dieje einige Minuten oder jo lange auf 
eine heiße Platte, bis er Blafen wirft. Hat fi) der Kaffee gejenft und 
ift Ear, fo kann man ihn nad) Belieben in eine andere heißgemachte. 
Kanne gießen. Längeres Ziehenlaffen ift aber unter allen Umständen. 
zu vermeiden. Befjer nach wird der Kaffee, wenn man ftark fochendes 
Waffer in Heinen Anteilen auf dag im Filtriertrichter befindliche Kaffee— 
pulver gibt. Am geeignetiten jind orzellantrichter; da deren 
Öffnungen aber des leichten Verſtopfens wegen nicht fehr eng fein 
dürfen, fo daß die feineren Teile mit durchfließen und das Getränf 
trüben würden, fo ift ein eingejeßter Filtrierbeutel nötig, der am beiten 
aus Pferdehaar hergeftellt ift. Leinenbeutel faugen Kaffee an, der jich 
allmählich zerjebt und jo das Getränf unappetitlih macht und den 
reinen Geſchmack ſchädigt. Dffene Trichter Laffen viel Aroma ent- 
weichen; auch das Auflegen eines Dedels nad jedesmaligem Aufgießen 
nutzt nicht: viel und wird von Dienjtboten ficher verabfäumt. Diejer 
Sehler wird bei dem Hopfichen Spar-Raffeetrichter vermieden, der ein 
kräftiges aromatisches Getränk liefert, wie man e3 ſonſt nur mit guten: 
Maſchinen erhalten kann, ebenjo ift der „Karlsbader Kaffeetrichter“ 
empfehlenswert. Bon „Kaffeemafchinen” find nur diejenigen brauchbar, 
welche den Kaffee auglaugen, ohne ihn zu kochen; fie nutzen ihn aller- 
dinge am vollftändigiten aus. Am empfehlenswerteiten iſt mohl die 
Aniverſal-Kaffeemaſchine“. — Weiches, namentlich Alkali haltiges 
Waſſer macht den Kaffee mwohlfchmedender ala hartes, alfo Kalk 
führendes. Der mit geeigneten Mineralwäfjern (Karlsbad!) bereitete. 
Raffee gilt daher als der wohlſchmeckendſte. | 

Zugleich forge man auch für gute Milch — ſchlechte Milch verdirbt 
eimen guten Kaffee. Wünfcht man diefen ausnahmsweiſe gut zu 
geben, jo ift rohe Sahne erwünfcht; hat man folche indes nicht und 
mag nicht gern fette gefochte Milch nehmen, da-mande die Haut 
Tchenen, jo kann man fich auf folgende Weije helfen: Man febe friihe- 
Milch auf ein rafches Feuer und rühre fie beftändig, bis fie Focht, danır 
nehme man den Topf ab, zerrühre ein ganz frijches Eidotter mit einigen 
Tropfen kaltem Waffer, gebe von der kochenden Milch allmählich dazu. 
und rühre noch eine Kleine Weile, damit fich feine Haut bilde. Der 
Kaffee befommt dadurch einen angenehmen Gejchmad. 


— 
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Kaffee kann auf verfchievene Weife gereicht werden. In Zrantreih Er 
verſetzt man den fertig gefochten Raffee mit der gleichen Menge tochender 
Milch und Yäßt beides auffochen. In Paris vermifcht man diefen 
Milchkaffee mit Milhichofolade, was troß der wunderjamen Zufammen- 
ſetzung nicht Schlecht mundet. In Norwegen wird der ſchwarze Kaffee 
mit einem Glas Liqueur gefüßt und in Wien reicht man den Herren 
nad dem Mittagefjen heißen ſchwarzen Kaffee, ven man gut füßt, und 
gießt nun über den Rüden eines Theelöffel3 einen Theelöffel alten 
Cognac auf den Kaffee und zündet ihn an. Iſt der Cognac ausge 
brannt, rüyrt man den Kaffee und Cognac durcheinander. 3 


3. Thee, In früheren Jahren wurde befanntlich der fchwarze 
Thee nur mit grünem vermifcht getrumfen; mehr und. mehr aber wird 
in gegenwärtiger Zeit nur von’erfterem Gebrauch gemacht, da diefer 
eine weniger aufregende und Nerven angreifende Eigenjchaft als der 
grüne Thee befibt. 3 

Pekko iſt die beſte Sorte des ſchwarzen Thees. Da dem Ka: 
rawanenthee das dem Pekko eigentümliche Aroma nicht durch die 
Seeluft entzogen wird, fo iſt er von äußerſt feinem, angenehmem 
Geſchmack, wird aber auch ungemein hoch bezahlt, Viel billiger ala 
Pekko ift Souchongthee, und eine gute Sorte diejes Thees zu empfehlen. 
‚Kongo ift am wenigſten geſchätzt, indes gibt e3 auch davon Sorten, die 

nicht übel find. J 

Um Thee gut aufzubewahren, daß er nichts von ſeinem Aroma 
einbüßt, füllt man ihn in luftdicht ſchließende Dofen, welche man 
vorher aromatifiert, d. h. in denen man einen Theeaufguß erfalten läßt. 

Den Theetopf ſpüle man heiß aus und ſetze ihn mit kochendem 
Waſſer auf eine heiße Platte. Nachdem er vecht heiß getvorden, gieße 
man das Wafjer heraus, gebe für eine Perjon etwa 2 große Thee- 
Löffel Thee (für mehrere Perjonen kann verhältnismäßig weniger 
genommen werden) hinein, jege den Thee mit wenig kochendem Waſſer 
an, laſſe ihn etwas ziehen, fülle den Topf mit kochendem Waſſer, 
ftelfe ihn einige Minuten heiß und rühre ihn mit einem Theelöffel 
durch. 

Grüner Thee wird mit einer Taſſe kochendem Waſſer übergoſſen, 3 
dieſes ſofort wieder entfernt, der Thee mit wenig kochendem Waſſer 
angefeuchtet, und nachdem er gezogen hat, nachgefüllt, N darf der 

Thee nicht. ey 

Der auf die angegebene gebräuchliche Weiſe bereitete Thee enthält & 

viel Gerbftoff und ift er weniger als ein — — 2 
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ben Gebrauch befohlene dunkle, mißfarbige und ſtreng — und 
ſchmeckende Brühe vorzuſetzen, fo jollte man doch nicht verfäumen, für 
den Privatgebrauch den Berjuch zu machen, den Thee nur big zu einer 
Minute mit dem kochenden Waffer in Berührung zu lafjen. Die fo 
erhaltene goldig durchſichtige, aromatiſch riechende Flüſſigkeit enthält 
den wichtigſten Beftandteil des Thees, das Thein, faft vollftändig ge- 
löſt, auch die ätherischen Ole zum großen Teil, nur die mwiderliche Gerb- 
fäure ift der. Hauptmafje nach zuriigebfieben. Die beabfichtigte 


‚nervenanregende Wirkung wird man aljo auch mit einem jolchen Auf- 


guß erreichen. Borausjegung diejer Bereitungsweife iſt nur, daß der 
erite, wertvollſte Aufguß nicht etwa ſchon von Chinefen oder Eng- 
ändern getrunfen ft, die uns die wieder getrodneten Blätter oft als 
feinste Ware verfaufen. — Um das Täjtige Abgießen des Thees zu 
vermeiden, bei dem obendrein Aroma verloren geht, verwendet man 
am beiten ein fogenanntes Thee-Ei; ein ſolches aus Nidelin oder nod) 
beſſer Reinnidel-Draht ift am meiften zur empfehlen. Sm Thee⸗Ei 
fommen die Theeblätter zunächft nur mit einer geringen Wafjermenge 
in Berührung, welche nicht viel Gerbſäure löfen kann, fo daß das fonft 
wohl empfohlene Aufgießen von wenig Waffer und Nachgießen des 
übrigen nach Entfernung der Theeblätter entbehrlich mird. 

MWeiches Wafjer macht den Thee angenehmer als hartes. Bon den 
‚gebräuchlichen Zufägen ift Milch als ganz unpafjend zu bezeichnen. 


4. Milchſchokolade. Hierzu läßt ſich wegen der Berjchiedenheit 
der Schokolade in Gehalt und Gejchmad fein, befiimmtes Verhältnis 
angeben. Indes rechnet man gewöhnlich von guter füßer Schofolade 
23 Uzzu 1 Otoder JUze zu einer Taffe zum Berfochen etiwa zugegeben. 
Bon bitterer Schofolabe veicht weniger bin. Man jege die Schofolade 
mit Waller faum bededt aufs Feuer; nachdem fie ganz weich geworden, 
rühre man fie zu einem gleichartigen Brei und die frifche Milch Hinzu, 
die man mit einem Drittel Waffer verdünnen kann, wodurch das Ge— 
tränf einen angenehmeren Geſchmack erhält und beffer befommt, ala 
wenn e3 nur mit Milch zubereitet if. Dann gebe man den etwa 


nötigen Zuder Hinzu und lafje fie etwa 10 Minuten unter beftändigem 


Rühren fochen. 


5. Waſſerſchokolade. Man kann zu1 Di.Wafjer 4 Pfd; gute 
ſüße Schofolade oder zu jeder Taſſe 3 Uzerechnen; zum Verkochen muß 
zugeſetzt werden. Sie wird wie die Milchſchokolade gemacht, muß aber 
10 Minuten bei ſtarkem Feuer kochen und gerührt oder beſſer Un 
‚werden, wodurch fie ſich bindet. 


..: 
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6. Schlemp (ein holländiſches Wintergetränf), fe 2 
nach Nr. 3 abgegoffener Thee, 1 Eßlöffel Gerfte, 1 Prife Safran, 
6 Gewürznelken, etwas Muskatblüte und Zimt werden mit kochenden 
Waffer in einem Theetopf angeſetzt; die Tülle (der Ausguß) muß mit, ° 
"Papier zugeftopft werden. Man läht es 1 Stunde ziehen, focht dann J 
zu dieſer Portion 13 Dt. friſche Milch, gibt den Thee durch ein Sieh 
Hinzu, rührt das Ganze mit 4 Eidottern ab und reicht es in Taffen. _ ® 


7, Imperial⸗Punſch. Eine in feine Scheiben gejchnittene Ananas, 
1 Flaſche Schaummwein, 1 Flafche Aheinmwein, nahezu 1 Flafche Arrak, Ä 
1 Dt.fochendes Waffer, etwa 4 Pid. Zucker, worauf eine Citrone abge⸗ 
rieben, nach Belieben auch die feine Schale einer Kleinen Pomeranze, J 
4 Apfelfinen, Saft von 4 friſchen Citronen 15 Uz ganz feiner Bimt, ein J 
Stüd Vanille von der Länge eines halben Finger2. 
Man läßt in fochendem Waſſer Zimt und Vanille gut auggiehenn 
nimmt das Gewürz herein, gießt da3 Waſſer in die Bowle, gibt Zucker, 
Citronenfaft, die abgezogenen, in Achtel gejchnittenen Anfelfinen und 
die Ananas hinein. Nachdem dies falt geworden tft, wird 
Arraf und Schaummein hinzugegeben. 


8. Erdbeerpunſch nad) Uhlenhorſt. Man nehme auf oine 
Slajche guten Rum 2 Pfund Erdbeeren, quetiche leßtere mit einem 
Löffel, am beiten in einer fteinernen Schüffel, zu Brei, thue die 
Erdbeermaffe in ein verichließbares jteinernes oder gläferneg Gefäß, 


giege den Rum darauf und laſſe die Mifhung 2—3 Tage ftehen, 
während welcher Zeit man die Mafje mehrere Male umrührt. Hier 
auf fülle man die Flüffigfeit ab und Iaffe fie durch ein nicht ganz 
feines Haarfieb in ein anderes Gefäß laufen. Den zuricbleibenden 
Erdbeerbrei gibt man darauf ebenfalls nach und nach) in das Gieb 4 
und reibt ihn duch. Den zurückbleibenden Reſt drücke man durch 
ein ausgeſpanntes ſauberes, vorher. ausgekochtes und wieder trocken 
gewordenes leinenes Tuch, und fülle dann den alſo gewonnenen for 
genannten Erdbeerrum in Flaſchen, die, gut verkorkt und verſiegelt, 3 
liegend lange aufbewahrt werden können, ſelbſt bis zum nächſten 
Sommer. Sollte bei längerem Aufbewahren der Punſch gelieren, j 
muß man dies Gelee vorfichtig durch Schütteln aus der Flaſche ® 
bringen, bei der Berührung mit dem Fochenden Wafjer löſt es fd 
ſofort. 1J 

Zum Punſch nehme man auf eine Flaſche Erdbeerrum den Saft 2 


von 2 guten jaftigen Citeonen ohne Kerne, nach Geichmadı Pfobis 
13 Pf. Zucker und 3 Flaſchen Wafjer. Der Zuder wird in eine 
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Terrine oder Bowle aethan, der Citronenjaft darauf gedrüct, dann 
der Rum hinzugegoffen und zulegt das kochende Waller. Der fertige 
Punſch wird in der Terrine zugededt, bis zum Erkalten aufberwahrt 
und, fchmedt, wenn am Bormittage gemacht und abends genofjen, 
beſſer, als wenn er Heiß und frifch getrunfen wird. Auch dieſer 
fertige Punſch kann auf Flaſchen gefüllt, mehrere Tage (liegend) 
aufbewahrt werden, und gewinnt nach mancher Anficht noch an Ge— 
ſchmack. 

Die bei der Bereitung des Erdbeerrums zurückbleibende Erdbeer- 
maſſe kann zu einem guten Punſch verbraucht werden; indem man auf 
dieſe Maſſe kochendes Waſſer gießt, ſie umrührt und dann einige 
Stunden ſtehen läßt, Hierauf die Flüſſigkeit abfüllt und Zucker und» 
Citronenſaft nach Bedürfnis Hinzufügt. 


9. Rum-Punſch nah Uhlenhorſt. Auf eine Flaſche guten 
Rum nehme man den Saft von 4 jaftreichen Citronen ohne Kerne und 
Zuder bis zu 2 Pfund. Der Zuder und Citronenfaft wird in eine 
Terrine gethan, etwa von der äußeren gelben, fein abgefchälten 
Citronenschale dazu geworfen und dann das Waſſer Eochend darauf 
gegoſſen. Bei gutem ftarfen Rum kann man 4 Flaſchen und wohl noch 
etwas mehr Wafjer nehmen. Der Punſch wird in der Terrine, nach—⸗ 
dem man noch 1 Flaſche Schaumwein dazu gegofjen, zugededt bis zum 
Gebrauch aufbewahrt, und joll gleichfalls bejier fein, nachdem er einige 
Zeit oder während des Tages gejtanden hat. Wenn er dann, namentlich 
im Winter, etwas warm getrunfen werden joll, jo kann man ihn in der 
Terrine im Ofen vorher erwärmen, oder auch in einem fauberen 
Bunzlauer Topf erhiten, wobei der Punſch zugededt bleiben muß. 
Wenn von dem Getränf etwas übrig bleibt, jo kann man es in eine 
Flaſche füllen und diefe liegend aufbewahren, welches im Winter bis 
8 Tage gejchehen kaun. 

Auch ohne Schaummein gibt die erwähnte Miſchung einen guten 


Punſch. 


10. Holländiſcher Punſch. 1 Teil durchgeſiebter Citronenſaft, 
2 Teile geriebener Zucker, 4 Teile feiner Arrak in einem Glaſe 
gemeſſen. 

Dies wird in einem kleinen Geſchirrchen zugedeckt auf dem Feuer 
geſchmolzen und mit 8 Teilen kochendem Waſſer durchgerührt. 

Man kann zu dieſem Punſch ſtatt des Citronenſaftes auch Ber— 
beritzenſaft nehmen, deſſen Bereitung man beim Einmachen der Früchte 
£T. Nr. 74) findet. 
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11. Beinpnufd Nr. 1. 6: Flaſchen leichter Rheinwein werden — 
mit —— — Uzn. anf die Flaſche, Bis zum Kochen. erhist, dann 


— und dag Ganze noch furze Beit, ohne daß es kocht, auf 4 
dem euer gelaffen. : 


12. Weinpunid. Nr. 2. 1 Flaſche Bordeaur, 3 Uzn. BZucer 
2 Flaſchen Waſſer, * 2 Flaſche feiner Arrak, Saft einer Citrone. 

Wein und Zucker Laßt man fiedend heiß werden, aber nicht fochen, 
gibt das Fochende Waſſer Hinzu und fügt zuleßt dert und den Saft E 
einer Citrone Hinzu. 


- 19. Jäger-Weinpunſch. Auf zwei Slafchen Mojelmein nimmt 
man eine halbe Flaſche Arrak-Punſchſirup nebſt etwas Zuder und tät $ 
es nur bis zum Kochen fonımen, nicht ADDEN, wobei ſich ein weißer u 
— bildet. 


14. Ein anderer Weinpunſch. 3 Flaſchen Rheinwein werden J— 
bis zum Kochen erhitzt, hinzugefügt: ı Flaſche ſtarker Thee, der von 
etwa 4 Uze.gemacht worden iſt, und 5 Bi. Suder, worauf 1 Citrone 
abgerieben ift, nebft vem Saft derjelben Wenn diefe Mifchung in die 
Bowle BE worden iſt, ſetzt man, je nachdem ver Punſch ſtark | fein = 3 
ſoll, etwa ,—3 Dt, Arrack hinzu. 3 


15. Polniſcher Königspunſch. Man reibt an 1Pfd. Auge 2 
eine halbe Apfelfine und eine halbe Citrone ab, kocht dies mit f — 
Waſſer zu dünnem Zuckerſirup, fügt den Saft zweier Apfelſinen un 4— 
einer halben Citrone, 3 Löffel eingekochten Ananasſaft, */, Flaſche 74 
Rheinwein, ebenſoviel Chablis und Burgunder hinzu und läßt alles, 

‚ohne daß es fochen darf, Heiß werden. Dann taucht man ein Stüd 
Zucker in Rum, legt e3 in einen filbernen Löffel, Hält den Löffel 
über den Punſch und zündet ven Zucker mit einem Fidibug an. Sowie 
der Zucker brennt, gießt man immer neuen Rum auf den Zucker, bis 
man eine halbe Flaſche jo brennend in den Punſch hat laufen laſſen, 
dann gießt man eine halbe Flaſche Schaummwein au und reicht den 3 
Punch ſofort. 5 


Anmerf. Der richtige Punſchkenner brennt den Rum, melcher natürlich 
beiter Sorte fein muß, jtet3 auf oben angegebene Weiſe ab. — Zur 
Miihung mit Weißwein und Fruchtjäften ziehe ich roten Aheinwein 7 
dem franzöfiichen Rotwein vor und empfehle bejte rote Fruchtweine Be Be 
billigen Erjag der roten Rheinweine. 5 


16. Medleuburger Punſch. Man nehme zu demfelben 1 Flaſche i 
guien Thee, 4 Flaſchen feinen roten Franzwein, 1 Flaſche —— 


* 


Be En: ee Be a SEE 
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1 Flaſche Cognac, !/e Flaſche Madeira und 2 Pfund Zucker, worauf 
2 Eitronen abgerieben find. 


17. Amerikanischer Punſch. 6 Eigelb rührt man mit 4 Pd) 
Zuder ſchäumig, fügt alsdann 3 Dt. feinen Arraf hinzu und zieht dem | 
fteifen Eierfchnee durch die Miſchung. Wenn alles gleichmäßig verrührt 
ift, mifcht man 13 Dt. füße Schlagfahne unter den Punfch und reicht 
ihn fofort in Henkelgläſern. 


18. Jeuny-Lind-Punſch. Cine halbe Apfelfine reibt man auf, 

3 Pd Buder ab, preßt den Saft von 2 Apfelfinen auf denjelben und. 

läuterf ihn damit. Darauf gießt man 2 Flaſchen Rheinwein Hinzu und 

erhitt die Flüffigkeit bis zum Kochen. Ein 2 cm langes Stüd Vanille 

Hopft man inzwiſchen weich, legt es in die heiße Flüffigkeit und läßt fie 

bis zum Erkalten in ihr. Man gießt zulegt 3 Dt. Madeira an und 
ftellt dann den Punſch bis zum Gebrauch auf Ei. 


19. Kalter Silveſter-Puuſch. Man bereitet diefen Punſch recht 
früh am Morgen des legten Tages im Jahre, damit er ſehr fühl gereicht 
werden kann, was zu feinen trefflicyen Geſchmack Haupterfordernis ift. 
Man brüht 4 UzesBekfo '/s Minute mit 9 Dt-fiedendem Waffer, (man 
thut den Thee in ein Thee-Ei), gießt die Flüſſigkeit in eine Terrine 

und deckt fie zu. 135 Pf. Zucker wird mit 3 OtWaffer geläutert, die 
‚ Schale einer halben Citrone, eine Halbe Stange zerjchnittener Vanille 
und 6 g getrocknete Orangenblüten Hinzugefügt und der Zuder an richt 
‚zu heißer Herdjtelle eine Stunde zichen gelafjen. Darauf wird er 
durch ein Sieb zu dent Thee getdan, 1 Flafche Rheinwein, 1 Flaſche 
Notwein, Ye Flaſche Madeira, "a Flaſche abgebrannten Rum, der, 
Saft von 2 Apfelfinen, 2 Löffel Himbeerfaft und, UzeAnanasextrakt 
zugefügt, alles crhigt und vor dem Anrichten, nachdem er recht kalt 
geworden tjt, ein Glas Maraskino zugeſetzt. 


20. Rbmiſcher Puuſch. Man veibt auf 1Pfd. Zucker die 
Schale einer halben Apfelfine und einer halben Citrone ab, läutert dem 
Zuder mit} Ot Waſſer uud dem Saft einer Citrone und ziveier Apfel- 
finen und gieht "2 Flaſche Rheinwein, 5 D.Arraf, ) Dit Maraskino⸗ 
Likör und Ye Flaſche deutschen Schaummein hinzu. Man füllt diefe 
Miſchung in eine Gefrierbüchſe und läßt fie unter fleißigem Umdrehen 

- gefrieren. Etwa eine halbe Stunde vor dem Anrichten zieht man den 
fteifen Eierjchnee von 4 Eiweißen, den man mit 3 Uzn. Banillezuder 
gewürzt hat, darunter, läßt es nod) eine halbe Stunde ſtark frieren uud | 
veicht den Punch, der weiß und ſchaumig wie dider Rahm ſein muß, 
‚in Champaynergläfern. 

Davidis, Kechbuch 41 
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21. Gierpunid. 14/2 Flaſche — Franzwein, ſtark 4 Qi —— — 
Waſſer, 4 Bid. Zucker, worauf 1 friſche Citrone abgerieben, nebft den 
Saft von 2 Citronen, etwas Thee, Musfatnuß und einige Nelken, 
8 Stüd friſche Eier, etwas Arrak Be 

Man läßt die Gewürze ın dem fochenden Waffer ausziehen und 
preßt fit aus, gießt das übrige hinzu und fchlägt dies alles mit dem 
Schneebefen recht ftarf über rajchem Feuer, bi3 der Schaum fich hebt, 
Tochen darf es nicht Wenn der Topf abgenommen ift, jo muß noch 
ein wenig gefchlagen und während des Schlagens nad) Geſchmack etwas 
Arrak hinzugefügt werden. 


22. Eispunſch. 1 Pfund Zuder, auf dem 1 Citrone abgerieben, 
wird mit wenig Waffer aufs Feuer gejebt, der Saft von 2 Citronen 
Hinzugefügt, und wenn e3 focht, gut abgefhäumt. Nach dem Er- 
falten gibt man den Saft von 6 Apfeljinen dazu. Man gießt die 
Miſchung in eine Gefrierbüchſe. Nachdem ſie ziemlich ſteif gefroren it, J 
fügt man nad) und nach eine Flaſche Schaummein, ein Weinglas vol 
Arrak und ein halbes Glas Jamaika-Rum hinzu. 


23. Punſch-Extrakt. 15 Pf feiner Zuder, Saft von 4 recht 
friichen faftigen Citronen, 1 Flaſche feiner Arrak. Den Zuder laſſe 
man mit 1/2 Taſſe Waſſer kochen, gebe ven Citronenfaft Hinzu, und 
wenn e3 abgefühft ijt, den Arraf. Beim Gebrauch gießt man zu 1 Teil 
dieſes Extraktes 2 Teile fochendes Waſſer. 





24. Glühwein, Zu 4 Flafchen Rotwein werden 1 Pfund Zucker 
und 1 Uze.in Stüde gebrochener feiner Zimt, jowie einige Nelfen ein 
gutes Verhältnis fein, andernfalls kann nach dem Erhigen noch Zucker 
hinzugefügt werden. Man jtelle e3 zufammen in einem irdenen Topfe 
zugededt auf3 Feuer, und gebe e3 Fochend heiß ‚in eine Bowle. 

25. Grog. Man gieke zu einem Teil Arraf oder Rum und’ 
Zuder nach Belieben 3—4 Teile fochendes Waller. Mn; 

Ein ganz vorzüglicher und befönmlicher, auch Damen im Winter 4 
als fogenannter Schlaftrunf jehr zu empfehlender und beliebter Grog $ 
wird aus echtem alten Jamaika-Rum, recht reichlich Zuder und > Ar. 
dem Wafjer, «—5mal foviel als Rum, bereitet. 3 

26. Whip. 2 Flaſchen weißer Wein, 8—10 Unzen Bude, Be 
woran die Schale von 1—2 Litronen abgerieben, nebſt dem Saft,ıs U 
feiner ganzer Bimt, 6 zerklopfte friſche Eier. 3 

2 


Dies alles wird mit einem Schaumbejen auf rafchem Feuer bis 
zum Kochen ftark gefchlagen, ſchnell in eine Bowle gegofjen, Die vorher 
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nit warmem Waſſer erwärmt wurde, in Gläſer gefüllt und heiß ge— 
trunken. 


27. Kalter Eierwein (ein erquickendes Getränk). Man nimmt 
zu t Dr.mweißem oder auch rotem Wein 2 ganz frijche Eidotter, rührt 
Sie mit gerigbenem Zuder und wenig Muskatnuß die und ſchaumig und 


gibt dann den Wein allmählich dazu. 


28. Eierbier. Man rechne auf jede Berfont OtBier, 1 Feifches 
Ei,] Uge. Zuder, auch nach Belieben etwas Citronenfchale oder Zimt. 

Das Ei wird zerflopft, mit Bier. und Zuder auf ein rajches Feuer 
gejegt und mit einem Schaumbejen fortwährend bis zum Kochen ftarf 
geſchlagen (kochen darf es nicht, weil e3 fonft gerinnt), das Getränf 
vom Feuer genommen, noch ein wenig gejchlagen und in Gläſer 
gefüllt. 

Ebenſo mit Wein als „Eierwein“. 


29. Warmer Hoppelpoppel 1Ot.ſüße Sahne, 4 Eidotter, 6 Dt 
Arrak, Zuder nad) Geſchmack. | 
Die Sahne läßt man mit Zucder zum Kochen kommen, — ſie 
vom Feuer, zerrührt die Eidotter mit etwas Milch, gibt ſie unter ſtetem 


Rühren langſam hinzu und rührt den Arrak durch. 


30. Kalter Hoppelpoppel. 4 Eidotter und /4 geriebene Mus— 


katnuß werden mit 3 Dt. füßer Sahne gerührt, dann mit} Dt Arrak 


oder feinem Rum vermifcht und mit Zuder verjüßt. 


31, Feiner Biſchof. Zu einer Flaſche Rotwein die möglichit 


fein abgejchälte Schale von einer Fleinen grünen Pomeranze und 


3 Wan.Buder. 
Die Schale muß nad; 10 Minuten entfernt werben. 


32. Guter Biſchof-Extrakt. 12 Stück frische grüne Pneu 


3 Dt.völlig entfufelter Spiritus. 


Die Pomeranzen werden mit einem fcharfen feinen Meffer fo — 
als möglich abgeſchält, die grünen Schalen in ſchmale Streifchen ge— 
ſchnitten, alsdann mit dem Spiritus übergoſſen und bei gelinder Wärme 
3 Tage digeriert (ausgezogen), wobei das Gefäß mit Blaſe gut ver— 
ſchloſſen und öfters umgeſchüttelt werden muß, Nach dem Ausziehen 
wird die Eſſenz durch Löſchpapier filtriert und zum Gebrauch auf— 
bewahrt. 

Man nimm hiervon zu jeder Flaſche Rotwein etwa 2 Eßlöffel voll 
amd verjüßt jie nach Gejhmad mit 1 3—4 Uzn. feinem Zuder. 

41% 
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33. Parifer Kardinal-Extrakt. 5 It Arraf, die gelbe Schale, 
von 4 Apfeljinen 2% Uznbeiter Zimt, — Vanille FR 

Der Zimt wird grob geitoßen, Banille in kleine Stüde ge⸗ 
ſchnitten, die Apfelſinen fein geſchält, in Stücke geſchnitten und mit 
dem Arrak in eine Flaſche gefüllt, übrigens wie beim Biſchof⸗ Extrakt 
verfahren 

Bon dieſem Extrakt werden 2 Löffel zu 1 Flaſche gutem Rhein— 
mein gegeben und mit 2 3 Ugn. feinem Buder verfüßt. 







34. Bowle, allgemeine Bemerkungen über die Zubereitung 
derjelben. Für alle Borvlen empfiehlt es ſich jehr, zu den leichten 
Bowleweinen (Mofel- und Rheinwein) ein Flaſche befferen und ſchwe— 
teren Rheinwein zu nehmen. Die Borole wird dadurch durchaus nicht 
zu ſtark, gewinnt aber jehr an Gejchmad. Bei Bowlen von eingemachten 
Früchten ift mur Stark die Hälfte des angegebenen Zuder3 erforderlich. | 
Diefer löſt jih gut in Waſſer, womit er vor dem Hinzufügen des 
Weins in der Bowle angefeuchtet wird, doch ift ein fertiger Zuckerſirup 
ſtets vorzuziehen. Man jtellt den Zuderfirup her, indem man2z Pfd 
reinen Zucder mit 3 OtWaſſer zum Kochen bringt, 5 Minuten Focht, 
durch eine gebrühte, falt gejpülte, ausgerungene Serviette gießt und 
den Sirup in kleine Glasflaichen füllt, in denen man ihn verforkt lange 
aufbewahren Fann. 3 11zu, Zuder gleicht 1 Weinglas Zuderfirup | 
Womöglich mache man die Bowle mehrere Stunden vor dem Gebraud; 
ganz fertig und jtelle fie dicht verjchloffen recht Firhl, am beiten auf Eis. 
Rotwein verbejjert die Bowle an jich nicht, gibt ihr aber eine Me 
Bowlen beliebte Farbe; roter Rheinwein und ſelbſt Fruchtwein find 
dabei dem franzöfifchen Rotwein entfchieden vorzuziehen. Auch Selters- 
waſſer verbefjert fie nicht und ift der Salze wegen, die e3 enthält über— 
haupt nicht zu empfehlen; will man die Borolen leichter machen, je 
nehme man fohlenfaures Wafjer (in den Apotheken Fäuflich). Ganz ab- - 
zuvaten ift bei feinen Bowlen, die befümmlich fein jollen, von einem 
Zufat von Rum, Arraf, Cognac und dergl. Soll Champagner oder 
mouffierender Aheinmwein dazu gegeben werden, was von Kennern zu 
einer.guten Bowle nicht gefordert wird, jo muß dies unmittelbar vor 
dem Gebrauch gejchehen. 


35. Ananas-Bowle. Eine dünn abgeihälte und in feine 
Scheiben gejchnittene frifche Ananas, je nach der Größe der Frudt 
8—12 Flaſchen Rhein- oder Mofelwein, 1 Flajche Rotwein und nach 
Geſchmack auf die Flafhe 2 3 Uzn. Zuder. J. 

Die Scheiben der Ananas beſtreue man lagenweiſe ſtark mit Zucker. 
gieße ein Glas Madeira, in deifen Ermangelung Wafjer darüber und 
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stelle fie 24 Stunden zugededt Hin. Danach lege man fie in eine 
Bowle und füge Wein und den etwa zurücbehaltenen Zuder Hinzu. 
Auf eingemachte Ananas jchütte man 10—12 Stunden vor dem Ge— 
braud) eine Flaſche Wein. Die in Blechbüchfen eingemachten, aus 
Havanna herüberfommenden Ananas werden in Scheiben gejchnitten 
und ganz jo wie angegeben damit verfahren. Der in der Büchfe befind- 
liche Saft wird zur Bowle verwandt. Die Büchſen-Ananas haben 
manchmal einen faden, nichtsfagenden Geſchmack, welchen man wejent- 
lich verbefjert, wenn man den Ananasjaft mit 3 Uzn. acker und 
wenig Vanille dicklich einfocht und die zerfchnittenre Ananas fünf Minus 
ten in dem Sirup ziehen läßt. 
Anmerf. Um bei einer Gejellichaft wo die Halbe Frucht hinreichend fein 
würde, die zweite Hälfte bis zu einer andern Zeit aufzubewahren oder 
die Koften und Mühe zu eriparen, welche oft zur augenblidlichen Be- 


ihaffung einer Ananas verwendet werden müſſen, wird auf das Ein- 
machen derjelben (T. Nr. 92) aufmerkſam gemacht. 


36. Pomeranzen-Bowle. Je nach der Größe 1—2 Stüd grüne 
Pomeranzen, 6 Flaſchen Rhein- oder Mojelwein, 1 Flafche guten Bur— 
gunder, nach Gefallen "/e Flaſche Eohlenjaures Waſſer und auf die, 
Flaſche 2—23 Uzn.Zuder. 

Die grüne Schale der Pomeranzen wird mit einem Heinen fcharfen 
Mefjer möglichſt dünn abgejhält, in ein Wafjerglas, welches zur 
Hälfte mit Wafjer gefüllt ift, gelegt und, mit Papier zugededt, 2—3 
Minuten zum Ausziehen hingeftellt. Der erforderliche Zuder (Zuder- 
firup) wird in die Bowle gegeben, der Wein hinemgegofien und von 
dem Ertrakt der Pomeranzenſchale nach Geihmad Hinzugefügt. 


37. Pfirſiſch-Bowle. Nachdem die Haut der frifchen Pfirfiche 
möglichſt dünn abgezogen ift, werden fie in feine Scheiben gefchnitten, 
lagenweiſe mit gejtoßenem Zucer reichlich bejtreut, mit wenig Waſſer 
angefeuchtet, womöglich mehrere Stunden, noch bejjer einen ganzen 
Tag zum Ausziehen in einem verjchlofjenen oder mit Papier zugebun= 
denen Gefäße aufbewahrt, und dann wie Erdbeerbotle bereitet. 

- Siehe auch Pfirſiche in Blechbüchſen einzumachen, T. Nr. 56. 


38. Erdbeer-Bowle. Ein gehäufter Teller voll Frischer, Schöner 
Erdbeeren — Wulderdbeeren verdienen den Vorzug — wird in eine 
Bowle gegeben, Ichichtweife mit- 2—1 Pfund feingeriebenem Zucker 
überjtreut, ein wenig Waſſer — gegeben und etwas umgeſchwenkt, 
damit der Zucker ſich mit den Erdbeeren verbindet. So läßt man die 
Bowle möglichſt 6—8 Stunden gut zugedeckt ſtehen und gießt dann 
6—8 Flaſchen Moſelwein gnen 
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39. Schaumwein-Bowle. Ein Pfund zerkleinerter Zucker wird 
mit 2 Flaſchen Moſelwein, einer Flaſche Burgunder und 2 Flaſchen 
Champagner oder mouſſierendem Rheinwein übergoſſen und die —— — 
bis zum Gebrauch wohl verſchloſſen auf Eis geſtellt. 


40. Maiwein (Maitrank). Möglichſt junger und friſcher Wald⸗ 
meiſter (in den Monaten April und Mat) vor der Blüte wird forge 
fältig ausgejucht, wobei die unteren Blätter und die unteren Teile der 
Stengel entfernt werden. Wenn man ihn nicht ſelbſt gepflüct hat, 
wird er unmittelbar vor dem Gebrauch raſch in Waſſer abgeſpült, dann, J 
falls Kräuter in reichlicher Menge vorhanden ſind, in ein Porzellan⸗ J 
Sieb gelegt und Zucker darüber geſtreut. Soviel Flaſchen Moſel-oder 
Rheinwein, al3 man Maitranf zu haben wünſcht, werden nun duch 
das Borzellan-Sieb in eine Bowle gegofjen, da von dem lieblich aroma ⸗ 
tiihen Dufte des Waldmeijters der Wein hierdurch hinreichend Würze 
erhält. Das Getränf muß nad Geſchmack mit Zuder nachgeſüßt werden. 

Hat man nur wenig Waldmeifter zur Verfügung, dann werden 
einige Bündel desselben mit den Spißen der Kräuter an einem Faden. 
in den Wein gehängt, doch muß dies mit Vorſicht gejchehen, da ſonſt 
der Maimwein zu jtarf danad) ichmeden würde. Man kann, wenn es 
‚geliebt wird, der Länge nach in Feine Stüde ;zerteilte Apfelfinen Don 
Kerne in die Bowle geben. 

Einige Tage hält fich der Maiwein in Flafchen gefüllt, wobei jdocg 
jorgfältig darauf zu achten ift, daß auch nicht das ileinfte Stüf Walı- 
meiſter mit in die Flaſche kommt. 

Auch kann man Waldmeiſter mit einer Flaſche Wein übergiehen ’ 
und in ihr 10—15 Minuten ausziehen laſſen. Diefen Maikrautertraft 
füllt man in Fläſchchen und gibt von ihm nach Geſchmack an die obige E 
mit Buder angeſetzte Bowle. Bi 

In derjelben Weile wie von Waldmeifter bereitet man im Juli ® 
Auguft und September eine Bowle von Refeda, zu der man 15 
frisch abgeichnittene Blütenähren auf eine Flaſche Wein mit 4 Pfd Zucker 
rechnet und etwas länger in dem Wein ziehen läßt ala den Waldmeifter. 

Wie Nejeda wird auch die Marſchall-Niel-Roſe zur Ihönften 
Bowle verwandt. Man läht dazu 3 zerblätterte Rofen in einem Glad’ 
Wein ausziehen und ſetzt dies dann der fertigen Weinbomle zu. | 


41. Apfelbowle. Sehr feine Tafeläpfel, wie Goldreineiten, 
‚weiße Calvillen oder Gülderlinge, ſchält man, befreit fie vom Kernhfaus 
und Schneidet fie in dünne Scheiben. Man übergießt dieſe Apfeljcheiben. 
mit 2 Glas Zuderfirup und läßt fie einen Tag zugedeckt ausziehen. 
Am folgenden Tage fügt man 2 Flajchen Aheinwein, 1 Glas Tofayger 


B 
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und 1/4 Flafche Burgunder Hinzu, ſeiht die Bowle nach einigen Stunden | 
duch, damit die Apfelicheiben zurücbleiben und reicht fie mit oder ohne 
Zugießen von !/e Flaſche Schaummein. ’ — 


442. Himmliſcher Tranf. (Für heiße Sommertage.) Man ſtellt 
2 Milch in Eis, fügt einen Theelöffel geſtoßene Vanille, vier Likör— 
gläschen Kirſchengeiſt, einen halben Teller zerrührte frifche Erdbeeren 
und eine halbe in Würfel gejchnittene Ananas (Büchjenfrucht), ſowie 
den nötigen Zuder hinein, läßt das Getränf drei Stunden ziehen, gießt 
es dann durch ein Sieb, füllt es in flache Gläſer, thut in jedes Glas 
ein Eisſtückchen, einige eingezuderte Erdbeeren und Ananaswürfel und 
und reicht das Getränk jofort. 


43. Bier⸗Kaltſchale in Gläfern. Geriebenes Schwargbrot, ge 
waſchene und aufgefochte Korinthen, Zimt, Zucker, einige Citronen- 
icheiben und ſüßes Leichtes Bier werden untereinander gemijcht und in 
Gläſer gefüllt. Man reicht die Kaltſchale mit Kleinen Tangftieligen 
Löffeln von Holz. 


44, Limonade, 2 Teile Waffer, 1 Teil weißer Wein, einige 
Citronenſcheiben werden mit Zuder nah Geſchmack verfüßt. 


45. Sorbet. Vorbemerkung. Manchmal wird jest bei großen 
Diners nach der eriten Abteilung der Speifenfolge, in der Regel vor 
dem Hauptbraten, ebenfo wie römischer Punſch und Eispunſch, ein aus 
der Türfei-zu ung gefommenes erfriichendes Getränk, Sorbet oder 
Scherbet genannt, gereicht. Aus feinen Früchten und deren Saft, 
hauptfächlich mit Waffer bereitet, durch Citronenfaft und Zucker ge 
würzt, darf dies Getränk weder zu ſüß noch zu fauer fein, um erquidend 
und durftitillend zu twirfen und muß das eigentümlfiche Aroma jeder 
Sucht, aus welcher ex bereitet ift, Haben. Letztere wird oft mit ges 
reicht. Einige Vorſchriften zu Sorbet folgen hier. 


46, Sorbet von Anand. Am einfachjten ift diejer mit in 
Zuder eingefochten Ananasfcheiben zu bereiten, welche mit einem. 
filbernen Obitmefjer in Heine Stückchen gefchnitten, mit ihrem Saft in 
eine Kryſtallbowle gelegt, mit 3 At faltem Wafjer, dem Saft von 
1— 2 .Citronen übergofjen und feſt zugebedt werden. Einige Stunden 
vor dem Gebrauch fügt man noch 2 Dt.Wafjer hinzu, rührt die ' 
Flüffigfeit um und läßt die Zunge entjcheiden, ob noch Buder oder 
Säure Zugefegt werden muß, ftellt dann die Bowle in Eis und reicht. 
den Sorbet jpäter nebft den Früchten in Kelchgläfern, mit Theelöffeln. 

Auf 23 1 Waffer rechnet man 1 Pfund Ananas. 
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47. Sorbet von Pfirfichen ober Aprifofen. Man ſhan 2 Bid E 
vollfonimen reife, tadellofe Früchte dieſer Art, ſchneidet ſie in Viertel, 
entfernt dabei die Kerne, legt das Pfir ſichfleiſch in eine Schale, bebedt 
es mit !/a Pfund geſtoßenem Zuder, 4 ArMaffer, dem Saft vom 1—2 
Citronen und ſchließt das Gefäß feſt. Nebenher hat man noch 1 — 
reife Pfirſiche mit den Kernen im Steinmörſer zerſtoßen und mit2 a J 
Waſſer !/2 Stunde gekocht, dann durch ein feines Haarſieb gerieben, — 
mit den Früchten vereinigt. 2 Stunden vor dem Gebrauch prüft man E 
den Geſchmack des Getränfes, jtellt es in einer Borle in Ei oder wirft 
Heine Eisftiidchen hinein und reicht den Sorbet wie den vorhergehenden. 




























48. Neitar-Sorbet mit Schaumwein. 3 Pfund der feinften, 
gewürzreichften reifen Äpfel, Muskat-, Ananas- oder Gofdreinetten, ° 
Grafenjteiner oder Calvillen, hält man jo fein wie möglich, weil ſich J 
das Aroma des Obſtes hauptfächfich dicht unter der Schale befindet, = 
| ‚entfernt dabei Blume und Stil, ſchneidet die Apfel in Biertel, dann 

in ſehr dünne Scheiben. Dieje begießt man in einer porzellanterrine Ei 
mit 2Qktaſſer, gibt '/ Pfund Zucker nebſt den Safte einiaer Limonen, 
ganz wenig von deren gelber Schale Hinzu und läßt die Äpfel in der — 
feſt verſchloſſenen Schales! / Tag ſtehen. Dann preßt man die Äpfel J 
durch ein loſes, geruchloſes leinenes Tuch, gießt das Äpfelwaſſer in 
eine Glasbowle, ſtellt dieſe in Eis und vermiſcht kurz vor dem Ser- 
vieren 1 Flaſche Schaumwein damit. Man reicht den Sorbet in fleinen 
Henfelgläfern. J— 


49. Sorbet von Apfelſinen. 1 Dutzend ſaftreiche Apfelfirten 
ſchält man ab, kocht die Schalen, reichlich mit Waſſer bedeckt, vol- 
fommen weich und läßt fie in einem Siebe abtropfen. Danach ſchneidet 
man auf einem jauberen Holzteller mit einem dünnen fcharfen Meffer 
die weiche pelzige Maſſe aus der aromatijchen Oberſchale und Yebtere, 
in Eleine Streifen oder Vierecke, Löft 7 Uzn. Zuder ind Dt Waffer auf, ° 
gibt die gejchnittenen Orangenſchalen hinein und läßt fie Y/a Stunde, 
langſam darin kochen, dann erfalten. Bon den Apfeliinen jchneidet man 
6 in dünne Scheiben, entfernt dabei die Kerne und legt erjtere indie 
Glasbowle. Die andern Apfelfinen preßt man durch ein feines Haar 
fieb in die Borole, miſch? OtWaſſer und 1 Flafche leichten Mofelwein 61 
hinzu, zuletzt foviel von den gezuderten Schalen mit ihrem Saft, 
der Sorbet Süßigfeit und Gewürz genug hat. Dann wirft man fleine 
Eisſtückchen hinein oder ftellt ihn auf Eis. = J 


50. Sorbet von Kirſchen. Aus 2 Pfund der ſchönſten vefen 
— zieht man die Stiele mit den Kernen. Dann — ae 4 
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7 Ugn. Zuder inl OtWaſſer, kocht die Kirſchen darin auf umd läßt fie 


‚gelinde weich fieden. Nebenbei wird noch 1 Pfund Kirfchen mit deu 
"Steinen geftoßen, mit 2 8 Wafjer 25 Minuten gekocht, dann durch ein 
jauberes Tuch gepreßt. Beides läßt man exfalten, gibt zuerſt die 
"Kirschen in die Bowle, miſcht das geföchte Kirſchwaſſer mit einem 
‚großer Glas Maraskino, giekt es über Die Kirſchen und ftellt den. 
Sorbet in Ei2. — 

Bon Erd⸗ und Himbeeren, Feigen und Roſinen wird ein ähnliches 
Getränk bereitet und verjchieden gewürzt. 


51. Apfeltranf. Man nehme 8 Stück gewaſchene, mit der Schale 
in 4 Teile gefchnittene Äpfel, die gelbe Schale einer halben, den Saft 
einer ganzen Citrone, ein Stüd Zimt und 1 j3 Täffe gewaſchene 
Roſinen, ebenſoviel Korinthen. 

Dies wird mit 2Ot Waffer jo lange gekocht, bis die Äpfel weich 
find, durch ein Haarfieb gegoffen, mit Zuder verfüßt und kalt ge— 
trunfen. i | 

Auch für Kranke ift dies ein angenehmes und gejundes Getränf, 
dann aber können die Gewürze wegbleiben. Statt der Rofinen und 
KRorinthen fann man eine Heine Krufte Schwarzbrot mit den Apfeln . 
fochen und die Citronenſchale zurüdlafjen. 


52. Limonade für Kranke (bei Fieber). Zul Otkochendem 
Waſſer gebe man den Saft (nicht die Schale) einer guten Eitrone und 
entferne alle Kerne. | 

Dies wird in eine Flafche gefüllt und dem Kranfen mit etwas 


Zucker vermischt zum Trinken gegeben. 


53, Mandelmild; für Krauke. Pfd geichälte, gewafchene 
und geftoßene füße Mandel werden im Porzellannörjer mit wenig 
Waſſer fein geftoßen, ini Qtheißes (faltes Waffer, wie fait immer 
angegeben wird, löſt niemal3 Das Mandelöl auf) Waſſer gethan, bis 
diefes milhig und kalt geworden ift, durch ein ſauberes Tuch, welches Be 
vorher in heißem Waſſer gelegen hat / weil die Mandelmilc gar Leicht 
davon einen Geſchmack annimmt), ſtark durchgepreßt und mit etwas 


Zucker verjüßt. Die Mandelmilch erhält ſich — mit Ausnahme von 


‚heißen Sommertagen — in einer Flaſche an einem Fühlen Orte, im 
Faltes Waffer geftellt, bis zum dritten Tage. 
Auch kann man zu den Mandeln 4—6 Stück bittere nehmen, 
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nl auf, rührt13 u — mit 4 Dt. falten — an, Be 
dies in dem Waffer klar und verntifcht nun die Flüſſigkeit nad) Belieben. 3 
mit Fruchtfaft, Rotwein oder Cognac. Man kann das Getränf warm 
und kalt reichen. Bi 


5. Haferfhleim für Kraufe. 3 Un. Hafermehl rührt man 
mit Waffer an, kocht es in 4 Dt. fochendem Waller, in das man 

1 Stückchen Ingwer gethan, cma 20 Minuten. Der Haferſchleim wird 
duch ein Sieb gethan, 2 Eigelb mit2 Uzn.Zuder und? At.Borter 7 
ſchaumig geihlagen und aus dem Haferſchleim gerührt. A 


56. Eiertrank für Kranke. 4 Eigelb, ihlägt man !/a Stunde, 
nit 2 Uzn. Zucker ſchaumig und fügt dann Dt. warmes Wafjer und 7 
einen großen Eplöffel lauwarmes Drangenmaffer zu, vermiſcht alles 
gut miteinander und gibt es lauwarm. 


57. Gerſtenwaſſer für Kranke. Die geſchälte Gerſte, auch 
Graupen' genannt, wird in kochendem Waſſer mit dem Saft von 
1 Citrone, wodurch fie weiß wird, aufs Feuer gejebt. Nach einer 
Stunde wird das Gerſtenwaſſer durch ein Sieb gegofjen, nicht gedrüdt, 
und nad) Belieben mit etwas Zuder verfüßt. Schleimige Öetränfe für 
Kranke kanm man fehr fchnell mit den äußerjt feinen Gerften-, Hafer 
und Reismehlen herftellen, welche in Heilbronn vorzüglich hergeftellt 
werden. Man Focht fie, mit Wafjer kalt angerührt, indem man kochen⸗ 
des Waſſer nachgießt, in 10—20 Minuten gar. 1 Eplöffel genügt 
fürd Dt. je nach der Konſiſtenz, welche gewünscht wird, nimmt man 
mehr over weniger. 


58. Molke für Bruſtkrauke. Ein 1300 langes Stück von 
einem trocknen Kälbermagen, der bei den Schlächtern zu haben ift, wird 
zum Einmeichen 12 Stunden in faltes Waffer gelegt. Nachdem läßt 
manı OWilch kochen, rührt das Stüd Kälbermagen ſamt dem Waffer 
in die langſam fochende Milch und läßt diefe auf ſchwachem Feuer fd 

-Yange kochen, bis die Abfonderung erfolgt, welches big zu !/a Stunde 
der Fall fein wird. Die Käſematte darf nicht hart fein. Alsdann gibt 
man das Ganze in ein fehr jauberes ausgebrühtes Stückchen von Lein- 
wand und läßt die Molte abfließen. J 
In Ermangelung des Kälbermagens erfüllt ein Eßlöffel dickge⸗ Sa 
wordene jaure Milch den Zweck. u 

Es wird dies Getränk nach Vorſchrift des Arztes gebraucht. 
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LER Ein gauz vorzügliches Geträuf bei Diarrhöe und krauk— 
haften Beſchwerden. Pfd beiter Neis wird gut abgebrüht, mit 


3 Uge.ganzem Zimt in einen irdenen Topf zu2 Defochenden Waffers- 
‚gegeben, big zul Dteingefocht, ohne Rühren durch ein Sieb gegoffen 


und mit oder ohne Zuder den ganzen Tag hindurch getrunfen. 


60. Gerftenthee für Kranke. Ein Ehlöffel feine Gerſte wird in 


. einen Theetopf gegeben, diejer voll fochendes Waſſer gegofjen und nach. 


dem Erkalten etwas Himbeerjaft zugejebt. 


61. Brotwafjer für Kranfe. Gutes Schwarzbrot wird im 
Scheiben gefchnitten, geröjtet, kaltes Waſſer darauf gegofjen, Citronen= 
Icheiben ohne die Sterne — bei Fieber nur der Saft — hinzugegeben, 
die Flüfjigkeit klar abgegoſſen und mit Zucker verfüßt. 


62. Isländiſch Moos (ein Getränk für Bruftfranke), Man läßt 
1 Uze.abgebrühtes isländiſch Moos mitl OtWaſſer 3 Stunden bis zu. 
3 Taſſen einfochen. Dann wird e3 durchgepreßt und mit Zucker ver— 
fügt, auch mit friiher Milch des Morgens als Thee getrunfen. Es 
kann am vorhergehenden Tage gefocht und morgens warm gemacht 
werden. 


63. Beilden-Ejfig (ein beruhigendes Getränk für Kranke, na=' 
mentlich bei Nervenleiden und Kopfſchmerzſ. 2—3 Handvoll blaue 
twohlriechende Beilchen, von denen die Stiele entfernt, thut man in eine 
Flaſche, füllt fie mit Weineffig und läßt fie, verforft, einige Zeit in der 
Sonne oder an einem warmen Ofen ftehen, gießt den Eſſig durch 
ein Sließpapier und bewahrt ihn in einer verforften Flafche zum Ges 
brauch auf. 

Es wird davon ein Theelöffel voll in ein Kleines Glas Waſſer 
gegeben und mit Zucker verfügt. 


64. Getränf von eingekochten Fruchtfäften für Krauke. 
Himbeer-, Johannisbeer- oder Kirſchenſaft, bejonders auch Himbeer- 
eilig mit Waffer vermijcht, find namentlich in Fieberfranfheiten dem 
Kranken ebenjo erfrifchend als zuträglich; für Bruftleidende aber paßt 
fegterer nicht. Beſonders wohlſchmeckend ift Erdbeerfaft mit Selters— 
waſſer, dabei unſchädlich. 


695. Erfriſchendes und geſundes Getränk von Kaffee und 


Selterswaſſer. Man mijcht eine Taffe guten Kaffee mit einer Kleinen 
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Zlaſche Selterswaſſer, verſüßt es mit Zucker nach Geſhnat 
= falt in einen Portionen. 










66. —— Ein für viele Kranke ſehr geeignetes Ge 
namentlich als Erſatz für etwa verbotenen Kaͤffee, bildet der em 
Cacao Gute Sorten löſen ſich durch einfaches Übergießen 

kochendem Waſſer und Umrühren. Um den manchen nicht zufage: 
Geſchmack zu verbeſſern, kann man dem Cacao nachträglich ei 
Schuß fertigen Kaffee zufügen. Ein ſehr angenehmer Zuſatz iſt fr 
Sahne. 

Krankenſpeiſen. Bon den Getränken kann man Kaffee, Thee 
Schofolade, wenn der Arzt fie nicht ausdrücklich verbietet, fajt im 
reichen; außerdem geben Nr. 21, 24, 26, 27, 28, 29, 30, 
41, 43, 44 und 45 noch vaffeıtde Setränfe außer den am Sch N 
fpeciell für Kranke Schon angeführten. 
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Z. Obſtwein, Eſſig und Liköre. 
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I. Obſtwein. 


1. Apfelwein zu bereiten. Bei Herſtellung der Obſtweine iſt 
die größte Sorgfalt und Reinlichkeit notwendig. Alle Gerätſchaften 
welche dabei benutzt werden: Bütten, Fäſſer, Schaufeln, Trichter, 

Heber u. ſ. mw. ſollen von Holz, Steingut oder Glas ſein, weil die 
Apfelfäure das Eiſen auflöft,; fie därfen zu nichts anderem gebraucht 
werden, am wenigiten zur Wäjche. 

Das Obſt, aus welchen man Wein bereiten will, muß reif, aber 
noch nicht weich fein, weinfauer und von guter Bejchaffenheit. Die jo- 
genannten Süßäpfel find nicht tauglich dazu. Die Neinetten, Schafg= 
nafen, Grafenſteiner und andere jaftreiche Apfel, auch die Glocken— 
äpfel, liefern den beſten Wein. Man kann verſchiedene Sorten miſchen, 
auch herbe ſaftreiche Birnen mit hinzunehmen. Auf einen Anker 
Wein rechnet man etwa 1!/ı Centner Obſt. Nachdem alle Gefäße, 
welche zum „Mojten“ gebraucht werden jollen, jorgfältig gereinigt 
und waſſerdicht gemacht find, wäſcht man Ser dag Obſt recht rein 
und ſchüttet es in Körbe zum Ablaufen. Dann jicht man die Üpfel 
durch, entfernt twurmige und angefaulte, und ſtößt die guten in einem 
fauberen hölzernen Troge mit einem ſchweren Stampfer von Holz nad) 
und nach Fein. Nimmt man nicht jowiel in den Zrog, jo geht die 
Arbeit Leichter und fchneller. Man jchaufelt den Brei jofort in die 
bereitftehende Bütte und läßt ihn bis zum folgenden Tage stehen, 
während man ihn zumeilen umrührt, damit er mehr Sauerftoff aus 
der Luft aufnimmt. 

Hat man nur Obſt zu einem Anker Wein, fo kann man den Gaft 
am andern Tage einfach durch einen loſen leinenen Beutel preſſen, 
wozu 2 Perjonen erforderlich find. Zu größeren Mengen ijt eine 
Prefje notwendig. 

Der ausgepreßte Saft wird in ein mit kochendem, danı mit falten 
Waſſer gut ausgejpültes Faß gefüllt Der Rüdjtand des Obites wird 
fein gebrödelt, mit warmem Wafjer angefeuchtet und am andern Tage 
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: nochmals gut ausgepreßt. Beide Preſſungen mischt man zufammen, ° 
füllt das Faß und gießt den übrigbleibenden Moft in einen Krug. Beir 
des, Faß und Krug, Tagert man in einem Raume, welcher 10—14 Grad 
Raum Wärme hat und überläßt den Moſt der Gärung. Zur 7 
Unterfheidung von Traubenwein nennt man den Apfelmwein in Sid- 
deutſchland auch im vergoreiten Buftande „Moſt“. B 
Faß⸗ und Krugöffnung wird mit einem leinenen Läppchen bededt, 
um Inſekten abzuhalten, und täglich der bei der Gärung ausgetvorfene J 
Schaum ſorgfältig entfernt, auch die Tücher ausgewaſchen. Zuweilen, 
bei zu niedriger Temparatur, ſtellt ſich die Gärung erſt nach 8 Tagen 
ein, in der Regel aber am 3. oder 4. Tage. Wird fein Schaum mehr 
ausgetvorfen, jo bededt man das Spundloch mit einem Sandjädkhen, 7 
welches die Luft genügend abjchließt,‘ und füllt täglich von dem im 7 
Kruge gärenden Mofte das Faß wieder voll. Wenn die Flüſſigkeit 
nicht mehr ſchäumt, ſteckt man den gut ausgefochten, mit einem aus- 
gebrühten Leinen umwickelten Spund loſe in das Faß und hat nun 
nicht3 weiter zu thun, al3 alle 8 Tage von dem zurücbehaltenen Moft 
nachzugießen, damit der Spund ftet3 in den Wein hineinreicht. E 
Damit der im Kruge befindliche Moſt nicht verdirbt, gießt man 
ihn jest in Flaſchen und verforkt diefe leicht. Man gießt davon ftets 
nach, wenn der Wein im Fafje etwas jchwindet. J 
Nach etwa 8—10 Wochen iſt es ratſam, den dann ziemlich at: 
geklärten Wein auf ein anderes Faß zu bringen, den Bodenſatz zu 
filtrieren oder in Flafchen noch einmal abzuflären. Sollte nicht Hin» 
reihend Moſt vorhanden fein, um das Anferfaß wieder ganz zu füllen, 
weil die Durantität des Weines durch die Menge der entfernten He 
bedeutend verringert ilt, jo muß Zuckerwaſſer zugejeßt werden, vod 
jollte diefer Fall nie eintreten, da bei der Prejjung darauf Rückſicht = 
genommen werden muß, daß genügender Vorrat von Moft bleibt. J — 
Bis zum Frühling wird ſich der Wein in dem neuen Faſſe hin— B 1 
reichend geklärt haben, um auf Flaſchen gezogen werden zu fünnen, 
und ift dann auch fchon trinkbar. Läßt man ihn bis zum Herbft 
Tiegen, fo gewinnt er noch an Anſehen und Geſchmack, doch iſt J 
Apfelwein auch im erſten Sommer ſchon ein liebliches, geſundes und 
erquickendes Getränk. Die Hauptſache iſt, daß man feine Zuſätze von 
Branntwein, Spiritus u. dgl. macht; Obſt in hinreichender Menge J 
und von guter Qualität iſt die Hauptſache. Bi 
In Norddeutſchland, mo das Obſt weniger Zuder und mehr 3 
Säure Hat, löſt man in dem ausgepreßten Moſt 10 Pfd. Farinzucker 
zu 1 Anferfaß vor der Gärung auf, wenn man den Apfelmwein etmad 
ſüß zu haben wünſcht und die Haltbarkeit ſichern will. — 
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2. Johaunisbeerwein. Die Bereitung des Kohannisheer-, Stachel 
beer⸗, Brombeer⸗ und Heidelbeerweins erfordert mehr Zucker, auch 
muß die ſcharfe Säure der Johannisbeeren Durch Waſſer verdünnt 
» werden. Die Weine aus dieſen Beerenfrüchten find aber ebenfallg 
vortrefflich. | 
Man pflücdt die roten Fohannisbeeren, wenn fie reif, aber noh 
‚ nicht überreif find, ftreift fie von den Kämmen oder Stielen und zer— 
drüdt fie in einer Schale mit den Händen. Beſſer und fchneller geht 
das, warn man fie in fleinen Mengen mit einer Holzkeule zerdrüdt. 
Zu 1 Anfer Wein nimmt man 30—40 Pfund Beeren, auf die Quan— 
tität fommt e3 fo genau nicht an, dertn man muß ſtets auf einen Über- 
ſchuß rechnen. Die zerdrüdten Beeren läßt man 2—3 Tage offen in 
einem Topf von Steingut oder Holzgefäß ftehen, preßt dann den Saft 
auf der Obftpreffe oder durch einen groben Yofen Beutel mit den 
Händen aus. Dieſen Saft verdünnt man durch Waffer, welches auf: 
den ausgepreßten Zohannisbeeren eine Nacht geftanden und Har durch 
die Preſſe gegangen ift. 

Auf jedes Liter des zuerft ausgepreßten Saftes nimmt man I Xiter 
vor der zweiten Preſſung ımd 2 Pfund guten Farinzuder. Iſt alles 
gut vermijcht, jo wird der Moft auf ein fauberes Weinfaß gebradjt 
und der Überjhuß in einen Krug oder auf Flaſchen gefüllt zum Nach- 
gießen. Der Moft wird dann im Keller der Gärung überlaſſen und 
wie der Apfelwein behandelt. 

Bei ftarfem Zuderzufab wird diefer gute Obftwein fehr feurig. 
Wenngleich nad Jahresfriſt ſchon trinfdar, fo ift er im 3. Jahre 
fajt dem Tofaier gleich, befonders wenn man weiße und ſchwarze 
Sohannisbeeren mit verivandt hat. 


3. Stachelbeerwein. Derjelbe kann aus ganz reifen Beeren jeder 
Sorte, auch, mit etwas Johannisbeeren vermifcht, bereitet werden, 
jelbft von nicht reif gewordenen Beeren, mit demjelben Zuder- und 
Waſſerzuſatz, mie bei dem Johannisbeerwein mitgeteilt ift. 

Das Waſſer kann heiß auf die ausgepreßten Stachelbeerfchalen 
gegofjen werden, die fernere Behandlung bleibt diefelbe und ver 
Stachelbeerwein ift von Tieblichem, ängenehmem Gefchmad, wenn man 
ihn bis zum Herbſt liegen läßt, ehe er auf Flaſchen gezogen wird. 
Nachgießen von zurücdbehaltenen Moft, damit das Faß ſtets gefüllt ift, 
und feſtes Verſpunden des Faſſes nach vollendeter Gärung, ſowie gutes 
Verkorken der Flaſchen ift eine Hauptſache. 


4. Heibelbeerwein, Die Herftellung desfelben iſt die gleiche, 
doch kann etwa weniger Zuder, al3 zu dem Sohannisbeer- und 
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Stachelbeermoſt tvegen ihre Säure erforderlich ift, genommen werde — 
Auch der Heidelbeerwein iſt vortrefflich Wird er nicht ſehr ſüßß 
gewünſcht, ſo ſetzt man etwas Johannisbeerſaft zu, in Ermangelung 
desſelben Weinſteinſäure. 


II. Eſſig. 


5. Speiſe-Eſſig. Eine Duelle’ häufigen Ärgers der Hausfrau iſt 
die Ungleichheit in der Beichaffenheit und Stärfe des käuflichen Eiiige, 
durch welche ihr manche Speife mißraten nnd manches Eingemachte 
‚ verderben fan. Inden fie aus 80 progentiger Eſſig-Eſſenz fihden 
Speije Efiig durch Berdünnen mit Waffer in der gewünſchten Stärte 
ſelbſt herjtellt, vermeidet fie nicht nur die angegebenen Übeljtände, 
ſondern erhält auch einen billigeren und durchaus haltbaren Eſſig, er 
weder von Kahm noch von Effigälchen heimgejucht wird. 3 


6. Obſt-Eſſig. Die zum Ejfig beftimmten Äpfel, auch abgefallene 
oder halbreife Apfel und Birnen (ſchwarzgewordene aber geben dent 
Eſſig einen bitteren Geſchmack), werden rein gewafchen, von Fauljledfen 
befreit, fo Fein al3 möglich gejtampft und in einer Objtprejje recht 
troden ausgepreßt. Der jo erhaltene Moft wird in offene Fäffer 
gethan, worin er 8S—10 Tage ftehen bleibt. Die Unreinlichfeit gärt _ 
nad oben und wird vorjichtig abgenommen, dann der Mojt in Faller 
gefüllt, die jedoch nur halb voll gefüllt find, damit die Luft Hinzutreten 
fann, und die Fäffer an einen warmen Drt gebracht. Sit die Gärung J 
ganz beendet, jo wird dag Spundloch mit einem nicht zu dichten Stück 
Leinwand bededt, und die Fäſſer bleiben bis zum Srühjahr ruhig 
liegen, wo man alsbdann den Eſſig in Flaſchen abzapft. Unten im Faß 
befindet ſich immer ein ziemlich ſtarker Satz. Es iſt ein gutes Zeichen, | 
wenn jich eine dide zähe Haut (Eifigmutter) anf der Oberfläche bildet, 
die vor dem Abzapfen nicht geftört werden darf. 


7. Zucker-Eſſig. Man nehme zu 6 Flaſchen oder5 Ot. Waſſer a 
18 Bf. Farinzuder, koche ſolches "Js Stunde, während dem man e8 
guft ſchäumt, und gieße es in ein offenes Faß. Wenn es abgekühlt iſt, 
füge man eine Schnitte Weißbrot, die dick mit Hefe beſtrichen iſt, dazu 
imd laſſe es zwei Tage güren, gebe aud) ein Stück Effigmutter hinn 
falls ſie vorhanden iſt. 
Darauf gieße man die Flüſſigkeit in ein anderes Faß, welches an 
einen warmen, trodnen Orte liegen muß, klebe ein loſes Linnen über | 
das Spundloch und mache Heine ffnungen darin, daß die vr e 
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Luft eindringen Fann. Wenn am Eſſig eıne Schöne Rheinweinfarbe 
erwünscht jein jollte, jo füge man anfangs zu dem Waffer und Zuder 
eine Quantität gelber Brimeln oder Schlüffelblumen, die man mit: 
kochen läßt. 


8. Zohannisbeer-Effig. Die Johannisbeeren werden ausgepreßt, 
der Saft wird bis zum andern Tage hingeftellt und das Klare in reine 
Flaſchen gefüllt, wobei der Bodenſatz zurüdbleibt. Dann jet man 


„die Flaſchen offen zun: Ausgären an die Sonne oder an einen 


warmen Ort und verforkt fie erjt dann, wenn die Gärung völlig 
beendet it. 

Diefer Eſſig kann Statt franzöſiſchen Eifig zum Salat gebraucht 
werden und gibt diefem einen feinen Geſchmack. | 


III. £iföre. 


I. Im allgemeinen. Viele Hausfrauen fegen einen Hauptehr: 
geiz in die Herjtellung guter Liköre, obwohl die für das Haus allein in 
Frage kommende Anfertigung auf faltenı Wege nie die guten Ergebniffe 
einer Deltillation erreichen wird, es ſei denn, daß man wirklich gute 
Extrakte der betreffenden Rohftoffe, wie 3. B. die Naumannſchen ver- 
twendet, wobei man Gehalt und Süße nach Geſchmack abändern kann. 
Trotzdem man Dabei außerdem noch Zeit und Geld ſpart, werben viele 
Hausfrauen, zumal folche, die Gelegenheit haben, manche der Gewürze 
und Früchte im Garten jelber zu ziehen, das alte Verfahren nicht miffen. 
wollen; ich habe daher an diefer Stelle die von der Verfaſſerin gege- 
benen Vorſchriften belaffen. 

Man nimmt zur Bereitung der Liköre eine große Flafche mit einer 
meiten Halsöffnung, füllt das Beſtimmte nebjt dem Branntwein, wozu 
man nach Belieben Weingeift, Franz-, Kirſch- oder auch echten Korn— 
branntiwein wählt, hinein, korkt die Flaſche gut zu und ftellt fie 3—4 
Wochen an die Sonne oder an einen warmen Ort, während man fie 
oft ſchükttelt. Dann tunkt man den in Heine Stüde gefchnittenen Zuder 
in Wafjer, kocht und ſchäumt ihn, läßt ihn etwas abkühlen, rührt den 
Branntwein dazu umd läßt ihn durch Sließpapier laufen. Alzdann 
füllt man ben bereiteten Likör in reine, trodne Flaſchen und verkorkt 
fie gut. Auf die Kräuter kann man wieder etwas Branntmwein füllen. 


Zu Franz und Rirfchbranntwein von 85 Grad Tralles kommt zu 


FD. IOt. gelochtes Waffer, welches man zu dem Zucker gießt. Diefe 
Miſchung wird in den folgenden Rezepten alaı Qt Branntwein ange- 
nommen. | 
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—— Z. Obſtwein, Eſſig und Likdre... 


10. ‚ Gewürznelfen- Likör. Ot. Branntwein, 3% Uzn Buder,IUge 
Kelten, 3 Uge. Koriander, beides gröblich geftoßen, und 20 She ge 
trocknete ſchwarze Kirschen. 


11. Zimt-Likör. 1 Dt. Branntwein, 33 Uzn Buder, $ Uze befter- 
gejtoßener Zimt 

12. Gewürz-Likör. 13 Dt. Branntwein, 73 Uzn Suder, 3 3 Use. 
Fenchel, Anisfamen, Wacholderbeeren oder Korianderib ze Zimt und 
6—7 Stück Gewürznelken. 


13. Nuß-Likör. 1 Dt. Branntwein, 1 Pfund Zucker, 1 Pfund 
Walnüſſe, die vor Ende Juni gepflüdt werben müſſen. 


14. Frauzöſiſcher Nuß-Likör. 30 Stück Walnüſſe, die um 
uns gepflückt fein müſſen, zerjtört man, gibt 30 Gewürznelken, 
15 Üzguten Zimt und eine Flajche Cognac hinzu und läßt dies 7 Wochen 
"an der Sonne jtehen, während man es täglich Ichüttelt. Dann filtriert 
man es durch ein wollenes Tuch, gibt ein paar Stangen Kandiszucker 
dazu, läßt den Likör noch einige Tage ſtehen und füllt damit kleine 
Flaſchen. 


15. Franzöſiſcher Erdbeer-Likör. Man fülle eine Likörflaſche 
halb mit kleinen reifen Walderdbeeren, halb mit geſtoßenem Kandis 
und fülle fie übrigens bis an den Kork mit feinem Arrak oder Franz- 
branntivein, ſtelle ſie täglich an die Sonne, gieße den Inhalt nach 
Verlauf von einigen Monaten durch ein Flanelltuch, und der Liför iſt 
fertig. 


16. Curacao. 2 Dt.Franzbranntmwein, 33 Uzn Orangen» oder auch 
‚Apfelfinenfchale und 73 Uzn hellbrauner Kandis. 

Die Schale wird in Waſſer gelegt, damit fich die weiße von Der 
‚ gelben Schale trengen läßt, dann Yeßtere in Stückchen gefchnitten und 
zu dem Byanntwein in die Krüge gegeben. Feſt verforft läßt man 
dieſe beim Dfen 14 Tage oder im Keller 3 Wochen Stehen, während 
‚man ste täglich umfchüttelt. Dann wird die Schale ausgeprept, der 
Kandiszucker, in Heine Stückchen zerklopft, hinzugegeben und wiede 
in die Flaſche gefüllt. Dieſe wird täglich gejchüttelt, und wenn der | 
Zucker gefhmolzen ift, der Branntwein durch Fließpapier filtriert. 





—3 ey > 2 Wi m WU, 
En a Se RU Sa \ ; 


Br 
Be 


4 . 
a 
* 


Die amerikaniſche Küche. 


In dieſem Abſchnitt erfolgen Rezepte für verſchiedenartige Gerichte, 


wie ſolche in den Vereinigten Staaten zubereitet und gekocht werden. 


Suppen. 
1. Auſtern-Suppe. 1 Quart ſüße Milch und 1 Quart Auſtern. 


Den Saft der Auſtern und die Milch bringt man zum Kochen, fügt 


einen Eßlöffel voll Butter, und Salz und Pfeffer nad) Belieben hinzu. 


‚Sodann werden die Auftern hinzugefügt und das Ganze nochmals zum 


Kochen gebracht. Sofort zu jerpiren, Wenn zu lange gefocht, werden 
die Auftern hart. 


2. Hummern-Chowder. Man vermifcht mit einer Viertel-Dbertaffe 
pol Butter 3 fein zeritoßene Zwiebadftüde und das grüne Fett des 


Hummers. 1 Duart Milch wird zum Kochen gebracht. Man würze mit 


einen knappen Theelöffel voll Salz, etwas weißen Pfeffer und einent 
Salzlöffel voll ſpaniſchem Pfeffer, und gieße fodann die kochende Milch 
allmählig über den Hummern-Brei. Nachdem man das Ganze in einen 
Doppelfefjel gethan, fügt man das in Würfel zerfchnittene Hummernfleifch 
hinzu, läßt es auffochen und bringt es alsdann auf die Tafel. 


3. Clam⸗Chowder. 50 Clams werden 3 Minuten lang in ihrem 
eigenen Safte gekocht, durchgejeiht und der Saft ſodann wieder auf’3 
Feuer geftellt. Eine in Butter gebratene Zwiebel und ein fleines Stück 
fettes Pökelfleiſch, würfelartig zerfchnitten, werden miteinander gebraten, 
jodann 2 Eplöffel voll Mehl hinzugefügt und Alles gut zufammenge- 
rührt. Wenn gut durchgefocht, füge man den Clam-Saft hinzu, ferner 
13 Obertafjen voll Rahm, etwas gemahlene Musfatblüthe, ein wenig 
Thymian, Spanischen Bfeffer, 8 Unzen Kartoffeln und etwas Salz, wenn 
nöthig. Sobald die Kartoffeln weich find, werden die Clams (entweder 
ganz oder in Stücke zerfchnitten) hinzugefügt, ferner 4 Unzen Biscuits, 
in Stüde zerfchnitten und in Milch aufgeweicht. Man foche bis die 
Clams feſt find und bringe das Gericht in einer tiefen Schüffel oder 
Terrine auf die Tafel, 


| 
| 


| 
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4. Maiskorn⸗Chowder. Man ſchabe 1 Duart rohes Süßkorn von 
den Kolben, lege die Kolben in genügend Waller, um jolche zu bededfen, 
worauf diejelben nah 20 Minuten langem Kochen abgejchäumt werden. 
Man nehme alsdann 1 Pint gefehälte und in Scheiben gejchnittene Kar— 
toffeln, welche gewaschen und gebrüht werden. Nunmehr wird eine Zwie— 
bel in ein wenig Schmweinefett gebraten, und das Fett jodann fammt dem 
Kornwaſſer in den Kefjel durchgefeiht. Man füge fodann die Kartoffeln 
Hinzu, ferner das Korn, 1 Theelöffel voll Salz, 1 Salzlöffel voll weißen 
Pfeffer und 1 Pint in Scheiben gefchnittene Tomaten. Nach 15 Mi- 
nuten oder nach jo langem Schmoren bis dag Korn und die Kartoffeln 
weich find, wird noch 1 großer Eplöffel voll Butter und 1 Pint Mil) 
hinzugefügt. Das Gericht muß fehr heiß und mit Inusperigem Zwie— 
bad jerpirt werden. - | 


5. Mod-Turtle-Suppe. (Nachgemachte Schilvfröten-:Suppe.) Man 
nehme einen Kalbskopf und wajche denjelben gründlich ab, entferne ſo— 
dann das Gehirn und die Zunge, welche für ein bejondereg Ge— 
richt zurüdgelegt werden. Man lege nunmehr den Kopf und 4 Kalbs— 
füße in einen Suppenfefjel mit falten Wafjer, ſchäume forgfältig ab, 
und füge alsdann 2 Mohrrüben, ein Bündel Suppenfraut, den Saft 
einer Citrone, 4 Zwiebeln, etwas Salz und 2 Selleriefnollen hinzu. 
Nach etwa drei Stunden oder nad) jo langem Kochen, bis fich das Fleiſch 
von den Knochen ablöft, werden die beften Theile herausgenommen und 
ausgedrüdt. Man löſe und entferne alle Knochen aus dem gewöhnlt- 
chen Fleisch und ſchmore dafjelbe drei Stunden lang; menn erfaltet, 
muß dafjelbe durchgefeiht und gründlich abgefchäumt werden. Am darauf- 
folgenden Tage wird das ausgepreßte Fleifch würfelartig zerjchnitteu, 
um die Suppe damit zu garniren. Man würze die Suppe mit Sherry, 
vielem Pfeffer und etwas Citronenſaft. Das Ganze ift mit dem Fleifch 
eine halbe Stunde lang zu ſchmoren, und fann dann ſervirt werden. 


6. Fiih-Suppe. 4 in Scheiben gefchnittene Zwiebeln werdenin Sa— 
Yat-Del einige Minuten oder jo lange gebraten, bi3 dieſelben leicht ge— 
bräumt find; fodann werden hinzugefügt 6 in Scheiben gejchnittene To— 
maten, 3 Pint Waffer, PVeterfilie, Thymian, 3 Yorbeerblätter und etwas 
Bohnenkraut, Alles in einem Bündel zufammengebunden, ferner auch noch 
Pfeffer und Salz; das Mehl muß mitein wenig Waffer angerührt mer: 
den. Nach halbitündigem Kochen ift der in Stüde zerjchnittene Fiſch 
hineinzulegen. Sobald der Fiſch feft geworden ift, müfjen die Kräuter 
herausgenommen werden, worauf alsdann die Suppe mit Fleinen Stüd- 
chen Brod fervirt wird. Je nach Belieben kann auch noch) Curry Powder 
(Würzpulver) hinzugefügt werden. 


7. Hühner-Suppe. Man zerlegt ein ausgewachfenes Huhn, al3 ob 
es gebraten werden jollte ; kocht dazjelbe allmählig in 3 Quart Wafjer 
und entfernt forgfältig allen Schaum. Zu 2 Duart Suppe verwendet 
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man} Pint Reis, einige Peterfilie-Reifer und Pfeffer und Calz nad) 


Belieben. Man foche bi3 das Huhn weich geworden ift. Sodann füge 
man 3 Pint füge Milch und 1 Eplöffel voll Pfeilwurz hinzu, welche in 
einen Löffel voll Butter einzurähren find. Altes, in gutem Zuftaude be— 
findliches Geflügel ift am geeignetjten für Suppen. 


8. Milch-Suppe. 1 Duart Milch, das Gelbe von 4 Eiern, Calz 
und Zuder nach) Belieben, und Fleine Stüdchen Brod. Man legt das 
getrodnete und in Stüde zerfchnittene Brod auf den Boden der Terrine, 
bringt die Milch zum Kochen und fügt Zuder und Salz hinzu. Man 
zerichlägt fodann die Eidotter in ein wenig Milch oder Waſſer. Nach— 
dem die Milch zum Kochen gebracht worden, nehme man diejelbe vom 
Feuer und rühre die Eidotter hinein. Man jest nunmehr die Suppe 
auf den hinteren Theil des Dfens, wo diefelbe nicht fochen kann, und 
rührt einige Minuten oder jo lange, bis fich diefelbe verdidt. Nachdem 
man die getrodfneten Kruften darüber gejchüttet hat, wird die Snppe zu= 
gedeckt, etwa 5 Minuten lang zurüdgeftellt und dann ſervirt. Wenn 
die Suppe gekocht wird, nachdem die Eier hinzugefügt worden, gerinnt 
dieſelbe. 

9. Suppe von eingemachten Tomaten. Man dämpfe 1 Kanne Toma— 


ten bis dieſelben weich genug zum Durchſeihen ſind, reibe ſodann Alles 
(außer dem Samen) durch einen Durchſchlag, füge 1 Theelöffel voll 


Zucker, 1 Salzlöffel voll Pfeffer und 1 Theelöffel voll Salz hinzu, 


worauf das Ganze der 1 Duart betragenden kochenden Maſſe beigefügt 
wird, Mit Eroutons zu ſerviren. BER 


10. Gemiſchte Gemüſe-Suppe. Nimm je 1 Obertafje voll von zer— 
hadten: Sellerie, Zwiebeln, gelben Rüben und durchgefiedeten Tomaten, 
ferner je eine halbe Obertaſſe voll von zerhadtem Kohl, Stedrüben und 
PBajtinafen ſowie 1 ERlöffel voll zerhadten Peterfilie. Wenn man nur 
wenig Gemüfe fzur Verfügung hat, dann läßt fich daſſelbe auch erjegen 
durch Macaront, Reis oder Perlgraupen, indem man im Verhältniß zu 
der vorhandenen Flüffigkeit im Ganzen etwa die Hälfte des Gemüſebe— 
trage3 verwendet. Alles Gemüfe muß jehr fein gehadt werden, und 
der Kohl, Blumenkohl, Peterfilie, die Kartoffeln, Paftinafen oder Zwie— 
bein müflen 5 Minuten lang aufgefocht und forgfältig durchgefeiht wer— 
den. Die Zwiebeln und Mohrrüben müfjen gebraten werden, worauf 
Alles einem Duart fochenden Waſſers und einem Quart der vorhande— 
nen Subftanz beizufügen iſt; man ſchmore ſodann bis Alles weich ift. 
Als Würze füge man noch 1 Theelöffel voll Zuder, 1 Theelöffel vol Salz 
Kb 1 Salzlöffel voll Pfeffer Hinzu. Man ſervire, ohne exit durchzu⸗ 
ſeihen. 
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1. Kartoffel-Puffer. Man thue 2 Dbertaffen voll kalte, geitampfte 
Kartoffeln in die Bratpfanne, und füge nach 2 Eidotter, 3 Eßlöffel voll 
Rahm und 1 Eßlöffel voll Butter hinzu, und rühre bis Alles gut ges 
mischt und heiß ift. Nimmt es fodanıı vom Feuer und rühre jorgfältig 
da3 gefchlagene Weiße von den Eiern hinein. Man thue die Subſtanz 
in gut mit Fett beftrichene Blech- oder kleine Bratpfannen, und bade. 
mit einen fehnellen Feuer bis die Puffer gut find. 


2. Kartoffel-Eroguetteg. Man fchlage den Dotter von 2 Eiern zu 
einem Creme und füge zu dieſem noch Hinzu 2Obertaſſen voll geftampfte 
Rartoffeln, 1 Theelöffel voll geriebene Zwiebeln, 1 Theelöffel voll pul= 
verifirten Majoran, 1 Eplöffel voll gehadte Peterfilie, etwas ſpaniſchen 
Pfeffer, 1 Theelöffel voll Salz und 2 ERlöffel voll Kahn. Man thue 
das Ganze im eine Bratpfanng, und rühre jo lange Alles durcheinander 
bis fich die Subitanz von den Seiten des Topfes ablöft. Nachdem erfals 
tet, forme man die Subftanz zu Bällen oder langen Croquettes, und- 
tauche diefelben zuerft in Eidotter und dann in Brodfrumen, jo daß Dies 
ſelben eine glatte und ebene Form erhalten. Nachdem man jolche vorerſt 
eine Stunde lang an einen fühlen Platz gejtellt hat, bratet man dieſelben 
alsdann goldig braun. Schmalz follte genügend beigefügt jein, um die— 
jelben zu bedecken. Wenn goldbraun gebraten, lafje man diefelben int 
Dfen trodnen. Servire als Beigabe zu irgend welchem Fleiſch oder als 
Zugemüſe. 


3. Gebratene Kartoffeln. Die Karloffeln müffen roh, groß, geſund 
und vom guter, runder Form fein. Zuerſt fchäle man die Haut dünn 
ab. Sodann ſchäle man die ganze Kartoffel rumdum, aber nicht zu dünn, 
bis faft die ganze Kartoffel zerfchä.t ift und nur noch ein Feines Mittel= 
ftücf übrig bleibt. Dann legt man diefe gefhälten „Kartoffel-Ringe” in 
eine Bratpfanne, in welcher fich zum Sieden gebrachte friiche Butter, 
oder Butter und Schmalz gemifcht, befindet. Man brate dieſe Kartoffel= 
Ringe braun und gar, und ſervire diefelben, geſchmackvoll auf einen Tel— 
ler gelegt, zum Frühſtück. | 

Ein anderes Rezept. Man nimmt eine genügende Anz 
zahl roher Kartoffelr und fchneidet diefelben im dünne Scheiben, legt 
diejelben alsdann tn eine Pfanne mit falten Waffer, um eine Stunde 
‚oder noch länger durchzuweichen. Dann gieße man alles Waſſer ab und 
erjege dafjelbe durch frifches. Man läßt die Kartoffel-Scheiben in dies 
ſem Waffer abermals eine Stunde oder fo lange liegen, bis es Beit ift, 


dieſelben zu fochen. Mar Legt die Rartoffel-Scheiben nunmehr in eine _ J 


Bratpfanne, in welcher ſich genügend friſche Butter oder Schmalz befin— 
det, damit die Kartoffeln während des Bratens möglichſt oben bleiben. 
Man brate, bis dieſelben vollſtändig gar und weich ſind. 


— 
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4. Blumenkohl mit weißer Sauce. Man entferne alle äußeren Blät- 
ter und waſche den Kohlkopf gründlic) ab. Man- ftedt denjelben nun— 
mehr in ein Sädchen und läßt ihn eine halbe Stunde lang allmählig in 
Salzwafjer kochen ; dann gtegt man geſchmolzene Butter mit einem Löffel 
voll Rahm darüber, Man kann auch folgende weiße Sauce zubereiten : 
1 Unze Mehl und 2 Unzen. Butter werden unter Hinzufügung von 
einem Pint jüßen Rahm oder füßer Milch 5 Minuten lang geſchmort. 
Man witrze nad) Belieben mit Salz und Pfeffer. 


5. Gebadene Bohnen. Irgend Jemand kann Schön gebadene.Boh- 
nen zubereiten, wenn ev ſich einen Bohnentopf anſchafft unt folgende 
Anmweifungen befolgt : Man verwendet meiſtens die große, rothe Schmink— 
bohnen-Sorte (Kidney-Bohnen), jedoch werben die kleinen, weißen erbs 
fenartigen Bohnen im Allgemeinen vorgezogen. 1 Quart Bohnen, 
wenn gefocht, find für eine Durchſchnitts-Familie ausreichend für 
zwei Mahlzeiten. Die Bohnen follten etwa eine Stunde lang in falten 
Waſſer durchweichen ; dann folten außer Salz und Pfeffer noch 3 Thee— 
löffel voll Senf und 4 Thee-Obertaffe voll Molaſſes hinzugefügt 
werden. Der Molafjes gibt den Bohnen ein pifantes und doch fein zu 
auffälliges Aroma, auch ift von dem Molafjes gar nichts zu bemerfen. 
Nachdem die Bohnen in den Topf gelegt worden find, wird 5— 2 Pfund 
gepöfeltes, mager und fett durchwachſenes Schweinefleijch oben darauf ges 
legt, und fodann genügend warmes Waffer in den Topf gegofien, daß 
die Bohnen gerade damit bededft werden. Die Bohnen jollten in einem 
Dfen mit gleihmäßiger Temperatur entweder am Tage oder während 
der Nacht, mit anderen Worten, etwa 12 Stunden lang gebaden werden. 
Beſſer ift es jedenfalls, wenn die Bohnen am Tage gebaden werden, . 
weil denjelben alsdann mehr Aufmerkſamkeit gefchenft werden fann. Da 
das Wafler allmählig verdampft, jo muß von Zeit zu Zeit mehr zugegof- 
fen werden, Es ift befonders darauf zu achten, daß die Bohnen ſtets mit 
Waſſer überzogen bleiben. Dieſes Berfahren muß fo lange beibehalten 
werden, bis die Bohnen beinahe gar genug find, um herausgenommen 
werden zu können, dann follte jedoch fein Waffer mehr zugegofjen wer— 
den, damit die Bohnen nicht derartig feucht find, daß fie breiartig oder 
bröcdelig werden. 

Der Topf kann ganz unbejchadet längere Zeit im Ofen verbleiben, 
wo er nur heiß bleibt. Bohnen follten in einer verdedten Schüſſel ſer— 
virt werden. Die übrig gebliebenen Bohnen jchmeden ganz prächtig, 
wenn fie mit ein wenig beigefügten Waſſer in der Schmorpfanne wieder 
aufgewärmt werden. Manche Bohnen-Feinfchmeder find der Anficht, 
daß, je öfter die Bohnen aufgewärmt, diefelben nur um fo beffer und 
ſchmackhafter werden. 

Gutes, Hausbadenes Braun-Brod ift die vechte Beigabe zu gebade- 
nen Bohnen, obwohl es ebenfo ſchwer hält, diefen Artikel echt zu bekom— 
men, al3 gut gebadene Bohnen zu erlangen. Im Nachftehenden erfolgt 
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ein fehr gutes Rezept für Boftoner Braun-Brod von der rechten Yıtz 


1 Obertafje voll Roggen- oder Graham Mehl, 1 Obertaſſe voll weißes: 
Mehl, 2 Obertaffen voll Maismehl (Indian Meal), 1 fnappe Obertafje 


poll Molafjes, 2 Theelöffel voll Soda, + Theelöffel voll Salz, 1 Dber= 


taffe voll faure Milch und 13—24 Sbertaſſen vol Waſſer. Nach 
dreiftündigem Dämpfen laffe man e3 eine halbe Stunde lang im Ofen 
trodnen. Das Braun=drod follte warın gegefjen werden. Sollte etwas. 


übrig bleiben, jo kann dasjelbe entweder nochmals gedämpft oder geröftet 


werden. 


6. Winter⸗Succotaſh. Man waſche 3 Obertaſſen voll getrocknetes 
Maiskorn und 2 Obertaffen voll Lima-Bohnen, fchütte jodann die Boh— 
nen ineinen Kefjel und gieße kaltes Wafjer darüber, jo daß diejelben da= 
‚mit überzogen find. Ein Gleiches thue man mit dem Maisforn, und 
ftelle dafjelbe auf den hinteren Theil des Dfens, um heiß zu werden und- 
zu quellen, Nachdem die Bohnen eiwa 15 Minuten lang gefocht ha= 
- ben, fiedet man das Waſſer ab, gteßt fochendes Wafjer darüber und fügt, 
jobald die Bohnen weich find, das Maiskorn hinzu, und focht ſodann 
.beide3 zufammen etwa 15 Minuten lang. Gerade por dem Serviren 
fügt man noch ein wenig Salz, Pfeffer, Butter und Mehl (durcheinan- 
der gerührt) Hinzu, oder man nimmt 4 TIhee-Öbertafje voll Rahm oder 
Milch, mit ein wenig Mehl verdidt. 


7. Sommer⸗Succotaſh. Man entfafert 4 Berk junge grüne Bohnen 


und fchneibet jede derjelben in drei (aber nicht mehr) Stüde, ſpaltet die— 
jelben jedoch nicht. Während des Schneidens wirft man die Bohnen in: 
eine Pfanne mit falten Waſſer. Ein mit kochendem Waffer gefüllter 
Topf oder eine Schmorpfanne muß auf den Feuer bereit gehalten wer— 
den; man fchütte die Bohnen hinein und koche dieſelben ſehr fchnell 
nahezu 20 Minuten lang. Dann nehme man die Bohnen heraus und ſeihe 
diefelben gut ab Durch einen Durchſchlag. Nimm 4 Dugend Aehren von 
jungem aber voll ausgewachſenem Maiskorn (oder auch 8—9, wen: 
nicht alle groß find,) und fehneide die Körner vom Kolben ab. Das 
Korn und die Bohnen mifche man nunmehr zufammen, füge einen jehr 
Heinen Theelöffel voll Salz hinzu und koche da8 Ganze etwa 20 Minu- 
ten lang. Dann wird der Succotafh durch ein Sieb gut durchgeſeiht und 
in eine tiefe Schüffel gethan. Während noch heiß, füge man demfelben 


ein großes Stüc Butter bei (mindeftens fo groß wie ein Ei), auch fügt 


man noch etwas Pfeffer hinzu und bringt den Succotaſh alsdann auf die 

Tafel, Er wird gewöhnlich) mit gefalzenem oder geräuchertem Fleiſch 
gegefien. 

Früche Lima-Bohnen laſſen fich in der angegebenen Art und Weiſe 

jehr gut mit grünem Korn kochen. Diefelben müffen eine halbe Stunde 

- oder länger fochen, bevor diejelben zufanımen mit dent Korn gekocht wer= 


den. Getrocknetes Korn und getrodnete Bohnen laſſen fich ebenfalls für 


Succotaſh verwenden, jedoch müſſen diefelben nor dem Kochen während 
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einer ganzen Nacht im Waſſer liegen und durchweichen. Das Waſſer, 
in welches dieſelben zum Durchweichen gelegt werden, muß heiß ſein. 


8. Gedämpfte Tomaten. Zu einem halben Dutzend Tomaten zer— 
hackt man eine ziemlich große Zwiebel (oder auch weniger, wenn ge— 
wünſcht). Wenn Jemandem das Aroma der Zwiebel zuwider iſt, kann 
letztere auch ganz wegfallen. Ferner wird noch hinzugefügt ein Eßlöf— 
fel voll guten braunen Zuder, ein Theelöffel voll Pfeffer, Salz nach) Be— 
lieben, eine Thee-Dbertaffe voll Brodfrumen und ein großer, gehäufter 
Eplöffel voll gute Butter. Man thue Alles in eine verdeckte Schmor= 
pfanne und lajje e8 eine Stunde lang dämpfen, wobei die Pfanne oft gut 
aufgejchüttelt werden muß. Man zerichlage 2—3 Eidotter und rühre 
die Mafje Furz vor dem Serviren jehr ſchnell in die Tomaten hinein, 
laſſe Legtere eine Minute lang ftehen und ſervire Diefelben in einer flei- 
nen Terrine oder in einer verdeckten Schüfjel. Es ift ein ſchönes Ne- 
bengericht zu allen gebratenen oder geröfteten Fleiſcharten. Wenn die 
Tomaten lange gefocht werden, find dieſelben am fchmadhafteften. 


9. Gebadene Tomaten. Man jhäle und zerhade genügend Toma— 
ten, um eine Duart-Schüffel damit anzufüllen, und würze diefelben mit 
Zucker, Musfatblüthe, Pfeffer, Salz und ein wenig von einer gehadten 
Zwiebel. Man legt nunmehr eine Schicht Brodfrumen auf den Boden 
der Schüffel, dann eine Schicht Tomatoes, ein wenig Butter, und aber- 
mals eine Schicht Brodfrumen bis die Schüffel voll ift. Obendarauf 
müſſen reichlich Brodfrumen geftrent werden, ebenfalls auch Kleine Stüd- 
a Butter, Man bade zwei Stunden lang in einem mäß'g geheizten 

ei. 


10. Pajtinaten-Krufteln. Man koche genügend Paftinafen, um, 
wenn gehörig geftampft und duch einen Durchfchlag gerieben, 2 Becher 
damit anfüllen zu können; man würze mit Salz und Pfeffer, füge 1 
gut geſchlagenes Ei und genügend Mehl zum Binden hinzu (1 Thee- 
Dbertafje voll genügt). Man brate dide Kuchen und ſervire fofort, 
nachdent diefelben gebaden find. 


11. Gebadene Gier-Pflanzen. Verſchiedene jchöne, große und ge- 
ſunde Gierpflanzen werden zugerichtet, indem man mit einen Löffel das 
Innere oder Mark derfelben entfernt, jo daß nur die Schalen übrig blei= 
ben. Um diejes bewerfftelligen zu fönnen, muß man fehr geſchickt und 
genau oben ein rundes Stück herausfchneiden, (melches jpäter wieder an- 
. gebunden wird). Man befchaffe eine genügende Quantität Farce oder 
Füllſel vor eingemweichtem Brod, ausgedrüct und leicht getrocknet, ferner 
friſche Butter, gehadte füße Majoran- Blätter, ein wenig Pfeffer und 
Salz, etwas pulverifirte Muskatblüthe und die gelbe Schale einer 
Citrone, jehr fein abgerieben. Das Ganze vermiſche man nunmehr mit 
dem herausgenommenen inneren Fleiſch oder Marf der Eier-Pflanze, 
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Nachdem gründlich vermifcht, fülle man damit die Rinde oder Schale, io = 2 B 
daß diejelbe vollftändig rund geformt wird, worauf man das hrausge= 





fchnittene obere Stück mit einem Zwirnfaden wieder darauf feſtbindet. 

Man thue die Eierpflanzen dann in eine Schüffel, deren Boden mit 
Scheiben von faltem Schinken belegt if. Man bade folche eine 
Stunde oder länger, und bringe diefelben auf die Tafel, und zwar fo, 
daß die Schinfenfcheiben rundum auf der Schüffel liegen. Der Zwirn— 
faden muß entfernt werden. 


10. Ein altmodijch gefochtes Mittagefien. Man nimmt vier Pfund 
Corned Beef und weicht e3 in kaltem Wafjer, dann legt man es in fri— 
ſches, kaltes Waſſer und jegt es auf zum Kochen ; man ſchäume forgfäl- 
tig. ab und laſſe es ſchmoren bis es weich ijt, doc) nicht jo weich, daß es 
in Stüde zerfällt. Nunmehr laffe man es in der Flüſſigkeit abfühlen,, 
in welcher es gefocht wurde, lege es in eine flahe Schüffel und drücke es 
aus mit einem Klöpfel. Man jchöpfe das Fett von der Flüfligfeit und 
hebe Ietere auf, doc Lafje man dieſelbe nicht in einem eifernen Kefjel 
oder in einer Blechpfanne ftehen. Am vorhergehenden Tage foche nıan. 
2—3 Runtelrüben und begieße und bedede diejelben mit Eſſig. Am: 
folgenden Tage nimmt man eine Fleinen Kohlkopf, etliche kleine Mohr— 
rüben, eine fleine weiße Stedrübe, 6—8 Kartoffeln und eine Fleine: 
Crooked-neck Squash (Melonenfürbis), wäſcht alles Gemüſe, ſchabt 
die Mohrrüben und viertheilt den Kohlkopf; der Melonenkürbis und 

die Steckrübe ſollten abgeſchält und in dreiviertel Zoll lange Scheiben 
zerſchnitten werden; auch die Kartoffeln ſollten abgeſchält werden. Etwa 
zwei Stunden vor dem Mittageſſen ſetzt man die Fleiſchbrühe auf zum 
Kochen ; jobald diefelbe kocht, wirft man die Mohrrüben, dann den Kohl 
und die zerichnittene Eteerübe hinein, und eine halbe Stunde vor dem 
Mittageſſen fügt man auch den zerfchnittenen Melonenkürbis und die 
Kartoffeln Hinzu. Wenn Alles weich und gar tft, nimmt man das Ges 
müſe forgfältig heraus und feiht den Kobl ab, indem man denfelben in 
einem Durchſchlag ausdrüdt. Die Mohrrüben zerfchneide man in Schei— 
ben. Das kalte Fleisch legt man mitten in eine große Schüffel hinein, 
und legt die Mohrrüben, Kartoffel und Stedrüben um den Rand 
herum, während das andere Gemüſe in feparaten Schüfleln fervirt wird. 
Andernfall® könnte man auch jede Gemüfeart in eine befondere Schüſſel 
jerviren. Wenn man das Fleisch ſchon frühzeitig zum Kochen aufſetzt, 
und das abgefchöpfte Fett mit den Gemüfen der fochenden Brühe einver=: 
leibt, follte man es jolchen Gemüſen beifügen, welche am längſten kochen 
müffen. Dies fann alles am felben Tage gejchehen. Die Runfelrüben . 
müſſen ftet3 allein gefocht werden. Das Fleisch wird herausgenommen 
und das Fett abgefchöpfit, ehe das Gemüſe hineingelegt wird. Jedes 
jollte als Ganzes möglichſt zierlich und geſchmackvoll auf die Tafel ge= 
bracht werden. | 37 
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a Rindfleiſch Mollen. ( Beef Roll.) Man entferne die zähe Haut 
won 5 Pfund Rindfleiſch, ſtreue und ſchütte über Dafjelbe alsdann 
4 Theelöffel voll Pfeffer, ein wenig gemahlene Gewürznelfen, Salz nad) 
Belieben, 1 Eplöffel voll Zuder, 3 ERlöffelvoll Effigund 1 Theelöffel voll 
Sommer-Bohnenfraut (Summer Savory); dann volle man das Fleiſch 
und binde es mit einem ſchmalen Muslinftreifen zuſammen, worauf man 
daſſelbe in eine Schmorpfanne legt, es mit faltenı Wafjer übergießt und 
bedecdt und dafjelbe dann 34 Stunden lang Jchmoren läßt. Man ver: 
dicke die Brühe und Schmore noch eine halbe Stunde länger. Statt Mehl - 
kaun Kornftärfe verwendet werden, indem man Diefelbe einige Minuten 
vor dem Abnehnen vom Feuer hinzufügt. Diejes iſt eine jehr ſchmack— 
hafte Speife, nachdem diejelbe erfaltet ift. 


2. Gejchmorte Nieren. Man nehme 1 Paar durchaus friiche Nie- 
ven, jpalte diejelben und nehme den weißen Theil und die Flechjen aus 
der Mitte heraus, lege dieſelben nunmehr in einen Kefjel, begieße und 
bedecke fie mit kaltem Wafjer und Stelle dieſelben ſodann auf ein mäßiges 
Teuer, bis daS Waſſer nahezu kocht. Nachdem man diejelben abgejeiht 
und in Stüde zerihnitten, begießt und bedeckt man fie abermals mit fal- 
tem Wafjer und ftellt ‚diefelben dann wiederum auf's Feuer. Man 
bringe diejelben jedesmal mit friſchem Waſſer — zum Kochen und 
achte darauf, daß das Waſſer nicht kocht, widrigenfalls ſich die Nieren 
verhärten. Inzwiſchen thue man einen Eßlöffel voll Butter und einen 
Eplöffel voll Wiehl in die Bratpfanne und laſſe es bräunen, worauf man 
almälig $ Bint von der Brühe hineinrührt. Man rühre mit einem - 
Holzlöffel, bis das Ganze drei Minuten lang gefhmort hat. Nun— 
‚mehr — man noch 1 Eßlöffel vol Worcefterihire-Sauce, 1 Eßlöffel 
vol Pilz⸗Sauce (Mushroom Catsup), Salz und Pfeffer hinzu und 
lege auch die Nieren hinein. Man rühre bis die Nieren durch und durch 
‚heiß find, nehme diejelben vom Feuer, rühre etwas Sherry hinein und 
jervire diefelben mit Darauf geftreuter, zerhadter Peterfilie. Neren foll- 
ten niemal3 zum Kochen gebracht werden, denn gleich den Eiern werden 
auch die Nieren immer härter, je mehr man diefelben focht. 


3. Aufgeichnittenes Huhn. Man lege gleiche Theile won einem fal- 
ten Huhn, gefochtem Reis, Macaroni und Tomaten-Sauce ſchichtenweiſe 
in eine flache Schüſſel, bedede die Schichten mit butterbeftrichenen Krumen 
und bade das Ganze, bis es braum ift. 

Kalter, gebratener Turkey kann (mit Bermendung des Füllſels u i 
der Sauce) in derfelben Weiſe zubereitet werden. 


4. Dankjagungstag-Hühner-Pajtete. Für die Heritellung der Rufe » 
— man 3 Pint Rahm, einen gehäuften Theelöffel voll hr aa 
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eine genügende Quantität Mehl, um einen Teig zu bereiten, der ſteif 


genug ift, um leicht ausgerollt werden zu fünnen, Eine tiefe irdene 
Schüſſel mit einem flachen, überragenden Rande follte zuerft mit einer 


dünnen Teigfchichte belegt werden, während man den übrigen Teig etwa _ 


3 Boll did ausrollt. 2 Pfund Butter wird in Fleine Stüde zerichnit- 
ten, und diefelben nahe zuſammen auf den Teig gelegt, worauf man die 
Butter mit ein wenig Mehl beftreut und den Teig wieder und immer 
wieder überrollt, bi3 er jchließlich abermal3 fingerdicd ausgerollt und dann 
aufgerollt wird. Man fchneide die Enden von der Rolle ab und rolle 
dieſe Stücke fingerdid für die Ränder aus. Die Teigichicht in der Schüf= 
jel feuchte mann mit Milch und lege die Nänder rundum auf den vorite= 
henden Rand der Schüffel, man lege 2 bi$ 3 oder 4 Ränder übereinan= 
der, von welchen der innere Rand anı meijten vorftehen folte. Mar 
zerloche 2 Hühner und lege das Fleiſch mitten in die Schüffel hinein, 
nachdem man zuvor einige der größeren Knochen aus dem Fleiſche ent— 
fernt hat. Nachdem man die Brühe mit Pfeffer und Salz gewürzt hat, 
gießt man fo viel davon über das Hühnerfleifch, daß legtereS nahezu be= 
det wird. Man zerfchneide 4 Pfund Butter in kaſtaniengroße Stüde 
und belege das Fleisch damit. Der übrige Teig wird nun jo gerollt, 
daß er für die obere Krufte paßt, in welch’ leßterer ein zuriidgebogener 
Einſchnitt gemacht wird, un den Dampf entweichen zu laffen. Wenn 
man die Paftete in einem Badjtein-Dfen baden fann, beträgt die erfor= 
derliche Badzeit etwa drei Stunden, in einem eifernen Ofen hingegen. 
nur etwa zwei Stunden. In legterem Falle mache man nur 2 Kruften= 
Ränder. 


5. Wie man Corned Beef kocht. Man legt das Rindfleisch im 
Waſſer, jo daß dafjelbe vollitändig davon überzogen ift und während der 
Nacht durchmeichen kann. Am darauffolgenden Morgen wird das Stüd 
gut abgewafchen, in den Kefjel gelegt und mit faltenı Wafjer übergofjen 
und bedeckt; man läßt das Fleisch nun unter bejtändigem Abſchäumen 
langlanı fohen. Wenn e8 falt fervirt werden joll, laffe man. das Fleiſch 
im Keſſel, bis e3 erfaltet ift. | 

Wenn es für den Frühftüctifch oder für das Abendeſſen zubereitet 
werden fol, entferne man, men volljtändig gar gefocht, alle Knochen 
aus dem Fleiſch, zerlege daſſelbe gerade fo, als ob man e3 falatartig zu= 
bereiten wolle, und lege e3 fodann in eine tiefe Schüffel, und zwar fo, 
daß das fette und das magere Fleisch umſchichtig zu Liegen kommt. 
Die. Brühe wird nun abgeſchäumt und alles Fett abgejchöpft, worauf 
man die Subftanz fo lange kocht, bis fich diefelbe um die Hälfte vermin— 
dert hat. Man gießt hierauf fo viel davon in die Schüfjel, als erforder= 
lich ift, um die bei dem Einlegen des Fleiſches entitandenen leeren Räume 
auszufüllen. Man lege ſodann einen genau dazu palfenden flachen 
Dedel darauf und belafte denfelben mit einem ſchweren Gewidt. Am: 
zwecdmäßigften ift es, menn man diefes Gericht bei Falten Wetter zube— 
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reitet, oder wenn man die Schüffel, in welchem das Fleiſch zubereitet 
wurde, auf Eis ftellt. Das auf einen Teller oder in einer runden 
Schüffel zu fervirende Fleisch garnire man mit grünen Peterfilie- oder 
Sellerie-Keifern. Man bringe das Fleisch mit Chow-Chom oder mit 
guten eingemachten Gurken auf die Tafel. 


6. Rindfleiſch-Haſche. Kalter Ainderbraten oder faltes Beefiteaf wird 
mit etwa der doppelten Ouantität Kartoffeln fein zerhadt, mit einem gro= 
Ben Stück Butter in eine Bratpfanne gelegt und mit Pfeffer und Salz ge— 
würzt. Man begiege mit Fletihbrühe oder heißem Wafler, Dede es zu 
und lafje unter oftmaligem Umrühren die Hajche gründlich durch und 
durd) dämpfen. Derjelbe follte, wenn fertig, nicht mwäfjerig fein. Je 
nad) Gefchmad können auch Zwiebeln beigefügt werden. Wenn Zwie— 
bein zur Verwendung fommen, ſollten diejelben zuerft ein wenig in Buts 
ter gefocht werden, ehe fie der Haſche beigefügt werben. — 


7. Kalbfleiſch⸗Croquettes. Kaltes Kalbfleiſch wird fein zerhackt und 
eine Obertaſſe voll davon entnommen, dieſem Fleiſch wird etwas ge— 
kochter, kalter, zerhackter Schinken beigefügt, ferner zwei oder drei Zwie— 
belſcheiben, ein wenig Muskatblüthe, pulveriſirten Peterſilie, ein wenig 
Pfeffer und etwas Salz. Man bringe ein Pint Milch zum Kochen, 
füge einen Eßlöffel voll kalte Butter und dann das gehackte Fleiſch hinzu. 
Sodann zerfchlage man zwei Eier, rühre diefelben in einen Theelöffel 
voll Kornftärfe oder Mehl und füge folches dem Ganzen bet, welches 
dann unter oftmaligem Umrühren etwa 10 Minuten lang gekocht wird. 
Man nehme es num vom Feuer, thue es in eine flache Schüffel und 
rolle es zu Bällen, welche man, nachdem erfaltet, flach drückt, diejelben 
in Brodfrumen umdreht und alsdann in einen in Schmalz eingetauchten 
Drahtkorb bratet. 


8. Kalbfleiſch-Paſtete. Man nimmt ein etwa 5 Pfund ſchweres 
Stück Kalbfleiſch (Bruſtſtück) zu 1 Quart Waffer und dämpft dafjelbe 
über ein langſames Feuer. Gerade vor dem Kochen ſchäume man gut ab 
und gieße eine Obertafje voll Waffer hinzu, dann drehe und wende mar 
das Fleiſch fo, daß der ganze Schaum nach oben fomnt. Man würze 
nit Pfeffer und Salz nad) Belieben, mache einen aufgegangenen Hefe- 
Teig, nehme 3 Pint Mehl jowie 2 Unzen Butter und befeuchte daſſelbe 
mit genügend Milch, um einen weichen Teig herftellen zu fünnen, wel— 
hen man gut fnetet und dann zum Aufgehen zurüdtellt. Nachdem der 
Teig etwas aufgegangen, knete man denfelben abermals durch Wenn 
hoch genug aufgegangen, zerfchneide man den Teig in gleichmäßig große 
Stücke, welche man jedoch weder knetet noch rollt. Dieje Teigftüce wer— 
den oben auf das Fleisch gelegt, fo daß dafjelbe damit bedeckt mird, 
worauf man das Ganze eine Stunde lang fochen läßt. Den Keſſel dede 
Re behutfam zu und achte darauf, daß das Fleiſch nicht aufhört, zu 

n. 


* 
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9. Keſſel-Braten. Man nimmt ein nicht allzu fettes, etwa 5—6 Pfund | 


wiegendes Stüd Rindfleiſch, legt dafjelbe in den Keſſel, giekt jo viel u | 
Waſſer darüber, daß das Fleiſch knapp bedeckt wird, und ſetzt saufen 7 


langjames Feuer. Nach einftündigem Dämpfen fügt man Salz und 
etwas Pfeffer hinzu, worauf man es langjam fo lange dämpft, bis es 
gar ift; je nad) Belieben fann man nun ein wenig Zwiebel hinzufügen, 
Man giege nicht mehr Waffer Hinzu, jondern laſſe beinahe alles Waſſer 
verfochen. Wenn durch und durch gar, nehme man das Fleisch aus 
dem Kefjel heraus und gieße die Brühe in eine Schüffel. Man thue 
num ein großes Stück Butter in den Keffel, wende jedes Stüd Fleiſch in 
Mehl um und lege e3 wieder in den Kefjel zurücd, damit es braun wird. 
Das Fleifh muß num oft gewendet werden, jo daß es nicht anbrennen 
fann. Das Fett fchöpfe man von der Brühe ab und giege ed auf das 
Fleiſch, gleichzeitig rühre man auch noch einen großen Eßlöffel voll Mehl 
mit Waffer angerührt) dazu, lafje es etwa 10 Minuten lang kochen 
und gieße es in ein Sauce-Näpfchen. 


10. Beefitenf-Rollen. Man bereite eine Füllung wie für einen 
Truthahn, nehme ein Stück Beefſteak aus der Kluft und klopfe es leicht, 
Man lege nun die Füllung auf das Fleiſch, würze mit Salz und Pfeffer 
und füge auch einige Stückchen Butter bei; jodann werden die Enden 
einwärts gebogen, daS Beefiteak aber wird feſt aufgerollt und zufammen- 


4 gebunden. Nachdem man die Rollen mit Butter beftrichen, taucht man 
" Diefelben in ein gutgefchlagenes Ei und legt fie alsdann in eine ein wenig 


Wafler enthaltene Schmorpfanne (jedoch dürfen die Steaks nicht im Waj- 
fer liegen), worauf man diefelben unter oftmaligem Begießen badt. Eine 
halbe Stunde in einem gut geheizten Dfen genügt. Man bereite eine 
braune Sauce dazu und bringe die Rollen heiß auf die Tafel. | 


11. Gebratene Rind-Leber. Man zerfchneide die Leber. in dünne 
Scheiben und gieße kochendes Waffer darüber, damit die reichen Säfte 
im Fleifche bleiben. Man wende die Leber dann in Mehl oder feinen 


- Brodfrumen, mit Salz und Pfeffer gewürzt, tauche diejelbe in ein gut 


geſchlagenes Ei und brate fie in heißem, mit Butter gemijchtem Zeit. 


12. Rindfleiſch-Croquettes. Kalter Roftbraten oder Corned Beef 
wird fehr fein zerhackt und dem Fleiſch etwa die doppelte Quantität hei— 
Ber, geftampfter und mit Butter und Salz vermifchter Kartoffeln beige- 
fügt. Man zerſchlage nun ein Ei und rühre es gut in die Kartoffeln und 


das Fleisch hinein, worauf man Bälle davon rollt, mwelche ein wenig flach 


gedrückt werden. Man wende diefe Bälle in gefchlagenem Ei und Zwie-— 
back-Krumen, und brate diefelben in Butter mit Schmalz gemifcht auf 


beiden Seiten braun. Müſſen fehr heiß ſervirt werden. | 


13. Rinder-Braten. Bei dem Röften von Rintfleich kömmt fehr viel 


daraufan, ob der Ofen auch gut geheizt ift, wenn das Fleiſch hineinge- ee | 
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ſtellt wird. Dieſes hat nämlich zur Folge, daß ſich die Poren ſchnell 
ſchließen, wodurch das Entweichen der Säfte verhindert wird. 
Man nimmt einen 6—8 Pfund wiegenden Rippenbraten und legt 
denfelben, nachdent reichlich Butter beigefügt wurde, in eine Bratpfanne, 
welche man in den Dfen jest und den Braten dann oft begießt. Nachdem 
der Braten ſchon theilmeije fertig ift, würze man erſt mit Salz und 
Pfeffer, indem das Fleiſch, wenn roh gefalzen, fich nicht nur verhärtet, 
jondern demſelben dadurch auch die Säfte entzogen werden, welche in dag 
Mehl übergehen. Man röfte etwa zwei Stunden lang und lafje den 
Draten inmwendig etwas loder. Man nehme denjelben nun aus der 
Pfanne, ſchöpfe alles Fett ab und fege da3 Fleifh an einen Platz, mo e3 
heiß bleibt; nunmehr wird ein ERlöffel voll Diehl mit ein wenig Waſſer 
angerührt und der Sauce beigefügt, auch wird ein’ wenig Pfeffer und 
eine Thee-Obertaſſe voll kochendes Waſſer hinzugethban. Wird nad) 
einmaligem Auffochen heiß in einem Sauce-Näpfchen ſervirt. 


14. Yorkſhire Pudding. Diefes ift eine ſchöne Beigabe zu einem 
Kinderbraten. Man nimmt e wa 1 Pint Mil, 4 Eier, deren Dotter 
befonders gejchlagen merden, ein wenig Salz und zwei Eplöffel voll 
Badpulver mit zwei Obertaſſen voll Mehl vermiſcht. Man rühre Alles 
durcheinander bis e3 loder ift. Man jollte den Rinderbraten etwa Zwei— 
drittel fertig haben, wenn der Pudding in den Dfen gejchoben wird. 
Den Roftbraten nehme man aus dem Dfen heraus und ftelle ihn an 
einen Pla, wo er heiß bleibt. Dann nehme man etwas von der Sauce 
und gieße diefelbe in zwei Blechpfannen von gewöhnlicher Größe, thue 
in jede derfelben eine Hälfte des Puddings, jege diefelben in einen heißen 
Dfen und lajje fie darin ftehen, bis das Mittageſſen aufgetifcht wird. 
Zu — nimmt man den Pudding aus dem Ofen und bringt ihn auf 
die Tafel. 


15. Walliſiſcher „Rare-Bit““. Dünn geſchnittene Brodſcheiben wer— 
den (nach Entfernung der Kruſte) ſchnell geröſtet, mit Butter beſtrichen 
und mit dünnen Scheibchen von möglichſt neuem Käſe belegt, welche 
man mit etwas Senf beſtreicht, dieſelben in eine Blechpfanne legt und in 
einen heißen Ofen ſetzt bis der Käſe geſchmolzen iſt, worauf man die Schei— 
ben in quadratförmige Stücke von beliebiger Größe ſchneidet, und dieſelben 
ſofort in einer heißen Schüſſel ſervirt, weil dieſes Gericht verdorben 
Ift, wenn man es kalt werden läßt. Der Senf mag, wenn man denſel— 
ben nicht wünfcht, auch ganz wegfallen. Einige halten daS Gericht für 
ihmadhafter, wenn die gerölteten Scheiben zuerft in eine fochendes Waj- 
fer enthaltende Pfanne getaucht werden. Man laffe etwas Käſe in eier 
Dbertaffe zerjchmelzen und begieße jede Scheibe damit. Die Teller müſ— 
fen heiß fein, und follte für jede Perſon eine Echeibe ferpirt werden, 


16. Falſcher Haſenbraten No. 1. Man nimmt ein kaltes KRalbfleifch- 
Filet und zerhackt (unter Weglafjung des Fettes und der Haut) das 


- 


672 Die amerikanische Küche. 


Fleiſch möglichſt fein, vermischt mit diefem Fleiſch ein viertel Pfund vom 
fetteften Theile eines falten Schinfens, ebenfalls fein zerhadt, und fügt 
ſodann noch hinzu eine Thee-Dbertafje voll geriebene Brodfrumen, eine 
geriebene Muskatnuß, ein halbes Dugend Meſſerſpitzen voll purlverifirte 
Musfatblüthe, die geriebene gelbe Schale einer Citrone und zwei gejchla- 
gene Eier. Man würze mit einem Salzlöffel voll Salz und einem hal- 
ben Salzlöffel voll jpanischen Pfeffer, worauf man alles gut durchein- 
ander menge und es zu einer brodleibartigen Form gejtalte, welche man 
mit gejchlagenen Eidotter beftreiche und dann die Oberfläche gleihmäßig 
und rundum mit geriebenen Brodfrumen oder mit zerftoßenem Zwieback 
beftreue. Man fege num die Schüfjel in den Dfen und bade eine halbe 
Stunde oder jo lange, bis die Schüffel nebit Inhalt durch und durch heiß 
ift. Man bereite eine Sauce aus dem Zubehör zum Kalbfleifch, indem 
man dafjelbe in etwas von der Sauce fchmort, die noch von dem Filet 
übrig blieb, welches am vorhergehenden Tage gebraten wurde. Wenn 


gar genug, nimmt man das Fleiſch heraus und verdidt die Sauce mit 


einen gejchlagenen Eidotter, welcher etwa drei Minuten vor dem Abneh- 
men vom Feuer hineingerührt wird. 

Man bringe die Speife, ganz von der Sauce umgeben, in einer 
tiefen Schüffel auf die Tafel. 

Falſcher Haſe von Hühner- oder Truthahnfleiſch kann in derjelben 


Art und Weife hergeftellt werden. 


17. Falicher Hajenbraten No. 2. Drei Pfund rohes Kalbfleiſch wird 
jehr fein zerhadt, diefem 3 Eier, 3 ERlöffel voll Milch oder Rahm und 
ein eigroßes Stüd Butter hinzugefügt und Alles gut durcheinander ge: 
mengt, worauf man 4 Zwiebadjtüde fein zerrollt und ebenfalls mit dem 
Fleifche vermengt. Nachdem man das Ganze noch mit Salz und Pfeffer 
gewürzt hat, formt man es brodleibartig und badt dafjelbe etwa 24 Stun- 


den lang. Während des Badens begiege man mit Butter und Waller. . 


Das Ganze wird in dünne Scheiben gejchnitten und Lalt ſervirt. 


18. Geſchmortes Kaldfleiih. Man nimmt ein etwa 5 Pfund mie: 
gendes Stück Kalbfleiſch von der Schulter, Löft die Knochen heraus und 
bindet das Fleiſch zuſammen, thut fodann ein Stück Butter mit etlichen 
Zwiebelſcheiben in den Kefjel, legt nunmehr auch das Fleifch hinein und 
läßt es heiß werden. Das Fleifch wird dann gejalzt und gepfeffert und 
auf ein mäßiges Feuer geftellt, worauf man zuerft die eine Seite braun 
werden läßt, e3 darauf wendet und nun and) die andere Seite bräunt. 
Dann fegt man den Keſſel an eine Stelle, wo daS Fleifch langſam weis 
terichmoren kann; wenn der Brühfaft für die Sauce nicht ausreichend 
fein jollte, fo füge man noch einige Eßlöſſel voll Waffer und ein menig 
mehr Butter hinzu. Das Fleiſch kann nicht nur warn, fondern auch 
falt ſervirt werden. 
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19. Geröjtete Schweine-Ripprhen. Die Rippen werden in der Mitte 
geknickt und die Enden zugeftugt, jodanı werden die Rippen mit Salz 
eingerieben und mit Pfeffer bejtreut, hierauf zufammengefaltet, mit einer 
Füllung geſpickt, fejt zufammengenäht, in eine etwas Wafjer enthaltende 
Bratpfanne gelegt und oft begoſſen. Man bräunt zuerft eine Seite und 
wendet die Rippen dann fo, daß beide Seiten gleich braun werden, 


20. Eingemachter Schinten. Für zwei Pfund mageren Schinken 
nimmt man ein Pfund fettes Schweinefleisch, etwas Musfatblüthe, eine 
halbe geriebene Muskatnuß und einen halben Theelöffel voll ſpaniſchen 
Pfeffer. Der Schinken wird fehr fein gehadt und das Fette und Ma- 
gere miteinander verhadt, worauf man das Ganze unter Hinzufügung des 
Gemürzes in einem Mörjer zerftößt, es fodann in eine Schüfjel legt und 
etwa eine halbe Stunde lang badt. Daun preßt man Alles in einen 
Steintopf, füllt denjelben mitreinen Schmalz, dedt den Topf gut zu und 
en dides Stüd Papier darüber. Diefe Art Schinken hält fic) lange 
im Winter. | 


Fiſche. 


1. Gebackener Grashecht. Man wäſcht und trocknet den Fiſch ſorg— 
fältig ab, legt denſelben in eine ein wenig Waſſer enthaltende Bratpfanne 
und backt langſam, unter oftmaligem Begießen mit Butter und Waſſer. 
Man nimmt nun eine Obertaſſe voll fette Milch oder ſüßen Rahm, fügt 
etliche Löffel voll heißes Waſſer hinzu und rührt zwei große Löffel voll 
"Butter und etwas gehadten Peterfiliehinein ; man durchheize die Schüſſel, 
indem man diejelbe in fochendes Wafler fest, rühre num die Fiſch-Brühe 
"hinein und laffe es auffohef. Den Fiſch legt man dann in eine heiße 
Schüſſel und gießt die Sauce darüber. 


2. Gebadener Weißfiſch. Man reinige den Filch gründlich, fchneide 
‘den Kopf ab, jchneide auch das Rückgrat von Kopf bis einige Zoll vont 
Schwanz entfernt heraus, und jpide den Fiſch mıt folgender Füllung : 


"Altes Weizenbrod wird in Waffer aufgeweicht und troden ausgedrüdt; - 


‚eine fein zerhadte Zwiebel wird in Butter gebraten; dann fügt man das 
Brod hinzu, ferner etwa 2 Unzen Butter, Salz, Pfeffer und ein wenig 
Salbei; man durchheize gründlich und füge nun die gut zerjchlagenen 
Dotter von zwei Eiern hinzu, worauf man den Fiſch ſpickt und dann zu— 
jammennäht. Den Boden der Pfanne bedede man mit Waſſer und lege 
‚ein kleines Stüd Butter oben auf den Filh. Bade, und wenn gar fer- 
pire den Fiſch mit folgender Sauce : Ermeiche die Dotter von zmwei-hart 
-gefochten Eiern mit zwei ERlöffel voll gutem Salatöl zu einen loderen 
Brei, rühre einen halben Theelöffel voll Senf hinein, und füge Pfeffer 
and Salz nad) Belieben hinzu. 
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3. Gebarfene Hellbutte. (Halibut ) Man lege die Hellbutte einige 


Stunden lang in Salzwaffer, trockne diejelbe und jchneide die äußere 
Haut ab, thue fie in eine Bratpfanne und bade diefelbe eine Stunde lang 
under oftmaligem Begießen mit Butter und Waſſer. Der Fiſch follte 
eine fchöne braune Färbung haben, und wenn er mit einer Gabel leicht 
durchſtochen werden fann, dann iſt er fertig. Der in der Bratpfanne bes 
findlichen Brühe füge man ein wenig Waſſer bei, rühre einen Eplöffel 
vol Wallnuß-Sauce hinein, fernev einen Theelöffel vol Worcefterihire 
Cauce fowie den Saft einer Citrone, und verdide die Sauce mit ge= 
bräuntem Mehl, welch’ legteres mit ein wenig Wafjer angerührt wird, 
Nachdem zum Kochen gebracht, ſervirt man diejelbe in einem Sauce- 
Näpfchen. 


4. Gekochte Salz: Mafrelen. Die Meafrele wird mit klarem Waſſer 
abgewaschen und in kaltes Waſſer gelegt, um während der Nacht durch— 
zuweichen, wobei man aber die fletjchige Seite nach unten legt. Am 
nächften Morgen erfolgt ein abernaliges Abwaſchen. Man widelt jede 
Makrele in Zeug ein, legt diefelben im einen Keſſel, welcher ziemlich: 
viel faltes Waffer enthält, und focht alsdann etwa eine halbe Stunde 
lang. Nunmehr entfernt man das Zeug, nimmt das Nücgrat heraus 
und begießt die Mafrelen mit ein wenig geſchmolzener Butter und Rahm, 
während mun diejelben gleichzeitig auch mit etwas Pfeffer beſtreut. 


5. Gebackene Salz; Matrelen. Nachdem man die Mafrele während: 
der Nacht eingemweicht hatte, legt man diejelbe in eine Pfanne und gießt jo- 
viel fochendes Wafjer dazu, daß die Mafrele damit bedeckt wird. Man. 
läßt diefelbe num einige Minuten lang ftehen, jeiht das Wafjer ab und 
legt fie abermals in die Pfanne, inden man gleichzeitig auch einige Klum: 
pen Butter beifügt. Man giege nun eine Obertaffe voll jüßen Rahm oder 
fette Milch darüber, ftreue etwas Pfeffer darauf, jege die Pfanne in den 
Dfen und bade bis die Mafrele braun ift. | 


6. Gebratene Salz: Mafrelen. Nachdem man die Mafrele gut abges 
waſchen und gereinigt hat, wird diefelbe zum Durchweichen in Faltes- 
Waſſer gelegt, welches alle zwei Stunden erneuert werden muß; ſodann 
wird die Mafrele in friſches Wafjer gelegt. Am nächſten Morgen wird- 
das Waſſer abgefeiht, die Mafrele abgetrodnet, in Mehl gewendet, im 
eine Bratpfanne mit dickem Boden gelegt und mit Butter gebraten. Man 
jerpive den Fifch mit gefchmolzener Butter und garnire denfelben mit 
Peterfilie, 


7. Eingekochte Fiſche. Man entferne zuerſt daS Nücgrat aus dem 


Fiſch Für einen etwa zwei Pfund fchweren Fiih nimmt man einen 
Eplöffel voll Piment (allspice) mit Gemwürznelfen gemifcht, thut as 
Gewürz in einen fleinen Sad, falzt den Filchy genügend und ummidele 

denjelben mit Zeug, welches man dann mit etwas fpanifchen: Pfeffer es 





ſtreut. Man legt nunmehr umſchichtige Lagen von Fiſch, Gewürz und 
Salbei in einen irdenen Krug, übergießt und bedeckt das Ganze mit dem 
beſten Eſſig und deckt den Krug feſt zu mit einer Platte, welche man mit 
einer halben Zoll dicken Teiglage überzieht. Man achte darauf, daß ſich 
der Rand des Teiges ganz feſt an den Krug anſchließt, damit derſelbe 
luftdicht wird. Man ſetzt nun den Krug in einen Topf mit kaltem 
Waſſer und läßt denſelben 3—5 Stunden lang kochen. Wird kalt 

8. Stockfiſch-Ballen. Man nimmt ein Pint fein zerlegten Stockfiſch 
und zwei Pint rohe gejchälte und in dicke Scheiben zerichnittene Kartof⸗ 
fein, legt beides zufammen in reichlich faltes Wafjer und kocht dafjelbe 
bis die Kartoffeln durch und durch gar find, worauf man den Topf vom 
Feuer nimmt und abfeiht, den Inhalt ftampft und demſelben ein eigro— 
ßes Stüd Butter jowie etwa drei Löffel voll fette Milch beifügt. Das 
Ganze wird nun in kleine Ballen geformt, je halb und halb Butter und 
Schmalz in eine Bratpfanne gethan und, wenn heiß genug, aud) Die 
"Ballen hineingelegt und ſchön braun gebraten, 


9. Gedämpfter Stockfiſch. Man nimmt ein Stüd Stockfiſch und legt 
daſſelbe einige Minuten lang in kaltes Wafjer, zerlegt e3 jodann in Heine 
Stücchen, welche man in eine faltes Waffer enthaltende Schmorpfanne 
legt, dieſe auf’3 Feuer jet und den Inhalt zum Kochen bringt, worauf 
man das Waſſer abjeiht und dem Fiſch ein Pint Milch beifügt. Man 
fegt den Fiſch nun wieder auf’3 Feuer und läßt denfelben einige Minus 
ten langſam kochen, fügt dann ein großes Stüd Butter hinzu, ferner ein 
wenig Pfeffer und genügend Mehl, um die Milch vahmartig zu ver- 
diden. Man ſchmort das Ganze num noch) einige Minuten lang, und 
rührt ſchließlich (kurz vor dent Serviren) die gut gejchlagenen Dotter 
von zwei Eiern hinein. 


| 10. Gebackener Stockfiſch. Der Fifch wird gerade fo eingeweicht und 
‚zerlegt wie für Stodfiich-Ballen. Man nimmt gleiche ‘Theile von falt 
‚geftampften Kartoffeln und von Fiſch, fügt ein großes Stück Butter 
und genügend Milch hinzu, um das Ganze locker zu machen, welches 
man num in eine mit Butter beftrichene Schüffel thut, Kleine Stückchen 
Butter oben darauf legt und das Ganze dann etwa eine halbe Stunde 
lang badt. 


11. Gekochter Lachs. Nachdem man den Lachs forgfältig ausgewei— 
‘det, wird er inwendig gut ausgemafchen und von dem Blute gereinigt, 
worauf man auch die Schuppen entfernt. Damit der Lachs die ſchöne 
Färbung beibehält, oder damit die dicke oder rahmartige Subſtanz zwi⸗ 


ſchen den Floſſen erhalten bleibt, ſollte der Fiſch in klochendes Waſſer gelegt 


werden, und zwar ſollte einer Gallone Waſſer eine Hand voll Salz bei⸗ 
gefügt werden. Nachdem das Waſſer einige Minuten lang gekocht hat 
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und abgeſchäumt worden ift, legt man den (in einem Durchichlag fiegen- 
den) Fiſch hinein, und läßt ihn, unter oftmaligem Abjhäumen, mäßig: 
ſchnell kochen. Er muß gründlich durchgefocht werden. Irgend ein 
nicht ganz gar gefochter Fiſch hat nicht nur einen efelhaften Gejchmad, 
fondern iſt auch ungefund und ſchädlich Ehe man den Lachs aus dem 
Fifchkeffel herausnimmt, überzeuge man fich, ob der Fiſch auch wirklich 
gar gekocht ift. Letzteres ift der Tall, wenn fich das Rückgrat leicht vom 
Fleiſch ablöft. Eine viertel Stunde Kochzeit wird auf je ein Pfund ges 
rechnet, während ein großer, dicker Lachs gerade jo lange al Fleiſch kochen. 
muß. Sobald der Fisch herausgenommen tft, feiht man denjelben ab- 
und fervirt ihn fofort. Man bereite Hummern-Sauce, oder, wenn be— 
quemer, begnüge man fich auch mit Krabben-Sauce. Um folche herzu= . 
ftellen, zerhade man das Fleisch eines gefochten Hummers und ftampfe 
auch defien Schale mit hinein, menge gejchmolzene oder dünne Butter 
dazu, und damit die Mafje dickig bleibt, füge man nur wenig Waſſer 
hinzu. Um Krabben-Sauce zu bereiten, focht man die Krabben, ent= 
fernt deren Köpfe und drüdt die Körper aus den Schalen. Man vers 
dicke dann die gefchmolzene Butter damit. Dem Lachs follte nichtS bei= 
gefügt werden, wodurch das Aroma dieſes Schönen Fiſches beeinträchtigt 
wird, oder worunter der Lachsgeſchmack zu leiden hätte, oder wodurch er‘ 
etwa vermindert werden könnte. 


12. Gebadene File. Man bereitet nad) folgendem Rezept eine: 
Fillung, womit der zuvor gereinigte und abgetrodnete Fiſch geſpickt 
wird. Nachdem der Fifch geſpickt ift, wird er mit einer Nadel und einem 
Zwirnfaden zufammengenäht. Man legt nun den Fiſch in eine irdene: 
Schüſſel, oder auf einen großen flachen Teller, auf welchen er auch jer- 
pirt werden fan, weil ſich der Fiſch, wenn erſt gebaden, fchlecht handha=- 
ben läßt. Der Fiſch wird nun mit Mehl betreut, einige Scheiben ge— 
pöfeltes Schweinefleisch oben darauf gelegt und mit Salz beſtreut. Man. 
begieße den Fijch mit der Brühe, in welcher et gebaden wird und fügt, 
wenn diefe nicht genügt, noch ein wenig Wafler Hinzu. Man bade in 
einem mäßig geheizten Dfen. Wenn fich dev Fijch leicht mit einer Ga— 

bel durchftechen läßt, nimmt man denjelben aus dem Dfen, entfernt das 
Schweinefleifch und den Zwirnfaden und ſervirt ihn. | 


13. Füllung für zu badende Fiſche. Man weicht trodenes Brod oder 
Brodfrumen in Waſſer auf, drückt daffelbe aus und mengt folgende Be— 
ftandtheile hinein: Ein eigroßes Stüd Butter, 15 Eplöffel voll Some 
mer-Bohnenfraut, 1 Eßlöffel voll Thymian, & ERlöffel voll Majoran, 
Salz nad) Belieben und 1 Theelöffel voll Pfeffer. Auch kann noch eine 
geichlagenes Ei hinzugefügt werden. 
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1. Hummern-Groquetteg. Man nimmt Hummern-Weberbleibjel und- 
zerftoßt diejelben fo lange, bis das dunkle und helle Fleiſch ſowie die: 
Schale gut miteinander vermengt werden, man fügt num nicht ganz jo- 
viel Brodfrumen hinzu, als man Fiſch hat, würzt mit Salz und Pfeffer, 
mengt etwa zwei Eplöffel voll geichmolzene Butter hinein, formt die: 
Maſſe zu runden Ballen, welche zuerſt in geſchlagenem Eidotter, dannin 
Brodfrumen gewendet und jchlieglich in heißem Schmalz gebraten werden, 


| 2. Zein gehackte, gebratene Krebſe. Man kocht und zerhackt 4 Dutend- 
frische Krebfe, 2 Unzen Butter, 1 Theelöffel voll Senf, ſpaniſchen Pfef-⸗ 
fer und Salz nach Belieben. Man legt das Fleiſch in eine Schüſſel und 
mengt behutſam eine gleiche Quantität feiner Brodkrumen hinein. Man 
rührt die Butter bis dieſelbe rahmartig wird, vermiſcht den Senf gut mit 
derſelben, und rührt nun behutſam (jedes Mal eine Hand voll) die ver— 
mischten Krebſe hinein, ferner einen Theelöffel voll Kahın und die Kru— 
men. Man würze mit Pfeffer und Salz, fülle die Krebsichalen mit der 
Miſchung, ſtreue Brodfrumen oben darauf, belege jede derjelben oben 
mit Heinen Stüdchen Butter und bräune diefelben dann jchnell in einem 
heißen Dfen. 


3. Krebs⸗Paſtete. Man wirft etliche lebende Krebje in kochendes 
Salzwafier, und kocht diefelben + Stunde lang. Wenn erfaltet, löſt mar 
das Fleisch aus den Scheeren und aus dem Körper heraus, hadt es zu⸗ 
fammen und vermengt es mit Brodfrumen, Pfeffer, Salz und ein wenig. 
Butter. Man füllt diefe Miſchung in die Schalen und bräunt diejelben 
in einem Ofen. Eine Krebsſchale fann das Fleiſch zweier Krebſe faſſen. 


4. Gebratene Auftern. Man nimmt große Auftern und trodnet die— 
felben mit einer Serviette ab. Dann läßt man je eine Unze Butter und 
Schmalz in einer Bratpfanne mit didem Boden heiß werden, würzt mit 
Pfeffer und Salz und taucht nun jede Auiter in gefchlagenen Eidotter 
und dann in Zwieback-Krumen, worauf man die Auftern in daS heiße 
Fett legt und fchön braun bratet. Man ſervirt diefelben knusperig und- 


heiß. 


5. Boftoner gebratene Auftern. Man wende tie Auftern im feinem. 
Zwiebackmehl und geſchlagenem Ei, und. brate diefelben dann etwa 10' 
Minuten lang über einem langfamen Feuer. Sodann bedede man die Höh⸗ 
fung einer heißen, flachen Schüffel mit Tomaten-Sauce und lege die Au= 
ftern hinein, jedoch) fo, daß diefelben nicht bedeckt find. Man garnive mit: 
gehadter Peterfilie. \ 


6. Aufter-Krufteln. Man nimmt ziemlich große Auftern, jeiht die: 
Brühe ab und fügt einer Obertafje voll diefer Brühe eine Obertafje voll 


678 Die amerikaniſche Rühe 


Milch hinzu, ferner ein wenig Salz, vier gut geſchlagene Eier und ge— 
nügend Mehl, um einen Brei anrühren zu können. Die Auſtern, von 
der breiartigen Maſſe umgeben, werden nun in Butter und Schmalz ge— 
braten und ſo gedreht und gewendet, daß beide Seiten braun werden. 
Müſſen ſehr heiß ſervirt werden. 


7. Auſtern und Zwieback-Krumen ſchichtenartig gebacken. (Scalloped 
Oysters.) Man rollt etliche Zwiebackſtücke ſehr fein, fo daß man etwa ein 
Pint Krumen erhält. Nun wird eine tiefe irdene Schüſſel mit Butter beftri- 
«chen, etwas von der Aufternbrühe hineingegofjen, dann eine Schicht Auftern 

hineingelegt, mit Salz und Pfeffer bejtreut und feine Stüdchen Butter 
oben darauf gelegt; nunmehr läßt man eine aus Zwiebackkrumen und Au— 
ſternſaft beftehende Yage folgen, dann abermals eine Echicht Auftern, Pfef- 
fer, Salz und Butter, und jo weiter bis die Schüffel gefüllt ift. Die obere 
Lage muß jedoch aus Zwieback-Krumen beftehen. Schließlich wird noch ein 
geſchlagenes Ei, unter Hinzufügung einer DObertaffe voll Milch, iiber Die 
Auſtern gegofjen, die Schüffel dann zugededt und eine halbe Stunde 
lang gebaden. Wenn durchgebaden, wird die Schüfjel aufgededt und 
-auf den oberen Roft zum Bräumen geftelit. | 


8. Glam-Krufteln. Man nimmt 25 große Sand-Clams aus ihren 
Schalen heraus, jchneidet jede in zwei Stüde und legt diefelben auf eine 
gefaltete Eerviette. Sodann ſchüttet man ein Pint Mehl in eine Schüffel, 
-fügt ein halbes Pint füge Milch hinzu, ferner drei gut gefchlagene Eier 
und nahezu fo viel Clam-Brühe, als man Milch hat. Der Brei wird nun 

ſo lange gefchlagen, bis er Ioder tft, worauf man die Clams hineinrührt. 
Man thue reihlih Schmalz in eine Pfanne, lafje es fiedend heiß werden, 
- und thue nunmehr den Brei löffelmeife hinein. Das Ganze wird erft 
‚auf der einen Seite ſchön braun gebraten, dann gewendet und auch die 
‚andere Seite gebräunt. ' 


| Geflügel. 


1. Farce oder Füllung für Geflügel. Nachdem man von alten Weiz 
‚zenbrod-Scheiben die Kruften abgefchnitten hat, gießt man warmes Waj- 


jer über das Brod, preßt e3 troden aus und legt es nun in eine andere 


Schüffel, dann fügt man noch hinzu Pfeffer, Salz, einen Theelöffel voll 
pulverifirtes Bohnenkraut, eben fo viel Salbei, eine halbe Dbertaffe voll 


gefchnrolzene Butter und ein gut gefchlagenes Ei. Wenn alles gründlich ® 
. durcheinander gemengt worden ift, kann man das Geflügel damit füllen. 


2. Auftern- Füllung. Man verwendet diefelben Beftandtheile, melche 3 ; 2 
‚oben angegeben find, und mengt denfelben noch abgefeihte, zerhadte Auftern 


bei, Diefe Füllung wird für Truthähne und Hühner benugt. Man 





- 
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verwendet die Brühe und einige Auftern für die Zubereitung einer 


Sauce, welche bei dem Serpiven über den Truthahn gegofjen wird, an= 
dernfalls aber auch befonders in einem Sauce-Näpfchen ſervirt werden 
fann, | 


3. Truthahn und Brodfrumen ichichtenartig gebaden. Man ninmt 
einen falten Truthahn, welcher, nachdem alle Knochen daraus entfernt 
find, fein gehadt wird. Nun wird eine Schüffel mit Butter ausgeftrichen, 
eine nit Milch angefeuchtete Brodfrumenfchicht hineingelegt, dann eine 
Truthahnlage nebft Füllung, oben darauf werden fleine Stüdchen But— 
ter gelegt und Pfeffer und Salz darüber geftrent. Hierauf folgt wieder 
eine Brodfrumenschicht, dann abermals eine Truthahnlage und jo weiter, 


bis die Schüffel gefüllt ift. Man fügt der Sauce ein wenig heißes- 


Waſſer bei und begiegt das Fleifc damit. Nun werden zwei Eier in 
zwei Eplöffel voll Milch zerschlagen, ein Eßlöffel voll geſchmolzene But- 
ter beigefügt, ferner ein wenig Salz und Zwiebad-Krumen, fo daß man 
mittelft eines Meſſers das Fleiſch damit überftreichen fann. Nachdem 
man noch einige Stückchen Butter darauf gelegt, wird die Schüfjel mit 
einem Teller zugededt, in den Ofen gejchoben und eine Stunde lang ge- 
baden. Einige Augenblide vor dem Serviren entfernt man den Teller, 
und läßt das Fleiſch oben braun werden. 


4. Knochenfreier Truthahn. Nachdem man den Truthahn forgfältig. 


gereinigt und abgewafchen hat, nimmt man ein ſcharfes, jpiges Meſſer, 


und dringt mit deufelben, vom Flügelende aus, feft bi8 zu dem Knochen - 
und demjelben entlang, wobei man das Fleifch vom Knochen ablöft und nur 


die Haut ganz läßt Man trennt mit dem Mefier jede Seite vom Brut: 
fnochen ab, und löft mit demjelben auch die Knochen aus den Beinen 
heraus, Nun werden alle Stellen, wo ji) Kochen befanden, mit einer 
Füllung fo ausgeftopft, daß der Truthahn feine natürliche Form behält. 
Hierauf werden alle Einfchnitte in der Yaut wieder zugenäht, ſodann 
ſpickt man mit fetten Schweinefleiſch-Scheiben und begießt oft mit der 
Brühe und etwas Butter. Wird querüber in Scheiben geſchnitten und 
mit TomatenSauce jervirt. 


5. Hühner-Fricajiee. Man zerlegt, zwei junge Hühner und thut dies 
felben in eine Schmorpfanne, welche gerade genug kaltes Waſſer enthält, umt. 
diefelben zu bededen. Man bringt die Hühner langjam zum Kochen, 
und focht diefelben eine Stunde oder jo fange, bis das Fleiſch gar iſt. 
Wenn gar, würzt man das Fleiſch mit Salz, Pfeffer, einem Stück But- 
ter und, je nach Belieben, auch mit etwas Sellerie. Ein wenig Mehl, mit: 
Waſſer angerührt, wird der Brühe beigefügt, ebenfall3 auch die gut ge— 
ſchlagenen Dotter von zwei Eiern, und bringt die Subjtanz zun Kochen. 
Man legt nun die Hühner auf eine flache Schüſſel und gießt etwas 
Sauce darüber, während die übrige Sauce in einem Sauce-Näpfchen. 
ſervirt wird. Der geichlagene Eidotter wird, ehe er dem Hühnerfleiidp 
beigefügt wird, mit etwas heißer Sauce angerührt. 


— 
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6. Hühner-Paſtetchen. Kaltes Hühnerfleifch wird fein zerhackt und BE | 


mit Pfeffer und Salz, ſowie mit etwas gehadter Peterlie und Zwiebeln 
‚gewürzt. Das Ganze wird num mit Hühner-Sauce angefeuchtet und 
jodann in ausgezadte, mit einer Teigſchichte belegte Schalen gefüllt, 
welche oben mit Brodfrumen beftreut werden. Man legt kleine Stüdchen 
‚Butter darauf und badt diefelben in einem heißen Ofen. 


7. Hühmer-Groquetted. Kaltes, geröftetes Hühnerfleifch wird ſehr 
fein gehadt und demfelben eine gleiche Duantität weicher, gejtampfter _ 
Kartoffeln beigemengt, worauf man das Ganze mit Butter, Salz, Pfef- 
fer und ein wenig Senf würzt, fodann kleine Ballen daraus formt, 
welche man im gejchlagenem Eidotter und Brodfrumen wendet, und dann 
leicht braun bratet. 


8. Hühner:Paitete. Man zerlegt ein großes Huhn, übergießt und 
bedeckt es mit falten Waffer und läßt es allmählig gar fohen. Man 
würzt mit Salz und Pfeffer und verdicdt die Brühe mit zwei Eplöffel 
voll Mehl, welches mit einem eigroßen Stüd Butter vermengt und loder 
gemacht wird. Es wird num leichter Brodteig etwa einen Zoll die aus— 
‚gerollt und mit dem oberen Rande eines fleinen Weinglaſes ausgefchnit- 
ten. Diejen Teig legt man zurüd und läßt denſelben etwa eine halbe 
‚Stunde lang aufgehen, worauf er der fochenden Brühe einverleibt wird. 
Der Topf wird nun mit einen Dedel feſt zugededt, fo daß der Dampf 
nicht entweichen fann und das Wafjer nicht aufhört, zu fochen Man 
koche dreiviertel Stunden lang. 
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1. Zeig für den Winterbevarf. Man jchält und focht 4—5 mittel- 
«große Kartoffeln in zwei Quart Waſſer, welche man, wenn gar, durch 
ein Sieb oder eine Maiſche fehr fein dDurchreibt, und zwar in die Schüffel 
hinein, in welcher der Teig angerührt wird. In der Mitte macht man 
eine Dertiefung und ſchüttet eine DObertafje voll Mehl hin, worauf man 
das Ganze mit dem fochenden Kartoffelmafjer übergießt. Man rühre 
gründlich, und jobald die Maffe erfaltet ift, füge man, behufs Herftellung 
‚eines dünnen Breies, noch ein Pint warmes Waffer hinzu, ebenfalls auch 


b 


eine Obertaffe voll Hefe. Aus diefen Teige läßt fich jehr lockeres Bid 


baden. 


2. Zweimal aufgegangenes Brod. Man meſſe 4 Duart Mehl ab, “ — 
entnehme demſelben etwa 1Obertaſſe voll, und ſchütte das übrige ineine 


Pfanne. Nachdem man in der Mitte eine Vertiefung gemacht hat, thut nu 
man in diejelbe 1 Eplöffel voll Zuder, 1 Eplöffel voll Salz und 1Ober- ⸗ | 
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taſſe voll Hefe hinein; ſodann gießt man 1 Pint Milch dazu, welche durch 
Hinzufügung von 1 Pint warmem Wafjer lauwarm gemacht worden ift. 


Nachdem man das Ganze mit einen: ftarfen Löffel gut gefchlagen und. 


gerührt hat, wird der Zeig 20—30 Minuten lang gefnetet und dann 
zurücgeftellt, um während der Nacht aufzugehen. Am nächjten Morgen 
wird der Teig abermals gefnetet, in laibartige Stüde geformt und wie— 
der zurüdgeftellt, un bi zur doppelten Größe aufzugehen, worauf man. 
nicht ganz eine Stunde laug badt. 


3. Mit Sauerteig angerührtes Brod. Der Sauerteig wird folgenderz. 


maßen zubereitet: Man gießt 1 Pint lauwarmes Waſſer in eine große 


Schüfjel, und rührt einen dien Brei an, welchen man nur einen Thee— 
Löffel voll Salz beifügt. Der Brei wird nun gut gefchlagen und gerührt, 
in eine Pfanne mit warmem Wafjer gethan und warm erhalten, worauf 
er in 2—4 Stunden aufzugehen anfängt. Wenn er nahezu ioder genug 
ift, nimmt man ein Pint Milch und ein Pint fochendes Waſſer, und- 
rührt den Teig in einer Brodpfanne an. Sobald der Teig nun laumarm. 
geworden ift, wird der Sauerteig hineingemengt. Wenn warnı gehalten, 
wird der Teig in etwa 2—4 Stunden loder genug fein. Diejer Teig. 
braucht nicht fo viel gefuetet zu werden, al3 der mit Hefe angerührte und 
aufgegangene Teig. Wenn man diejes Verfahren bet der Teigbereitung 
einſchlägt, dann muß man öfter baden, weil dieſes Brod fchneller troden 
wird als dasjenige, welches mit Kartoffeln gebaden wurde. Manchen 
Leuten ift daS Brod wegen des beim Aufgehen entjtehenden Aromas zu= 
wider, welches nur eine Folge der fänerlichen Gährung ift. Je mehr dieſes 
aber der Fall ift, dejto ficherer erhält man auch jüßes Brod, wenn gehö— 
vig aufgegangen. | 

4. Rohe Kartoffel-Hefe. Drei große Kartoffeln werden abgejchält 
und in faltes Wafjer gelegt, worauf man eine Kartoffel in eine große 
Schüffel hineinreibt, und fofort ein Pint fochendes Waller darauf gießt, 
um die Kartoffel zu fochen. Es wird num die zweite Kartoffel zerrieben, 
welche man ebenfall3 mit einem Pint kochendem Wafjer übergießt, worauf 
man schließlich auch die dritte Kartoffel zerreibt, und diefelbe gleichfalls mit 
einem Pint kochendem Waffer begieft. Man zerreibe nicht alle auf ein— 
mal, weil die Kartoffel eine dunkle Färbung annimmt. Indem man die 
Maſſe ſchnell mit einem filbernen Löffel rührt, fügt man etwas Salz 
und etwa eine halbe Obertaffe voll Zuder Hinzu. Wenn lauwarm, wird— 
noch eine Dbertaffe voll Hefe hineingerührt, und wenn Ioder genug, 
wird das Ganze von einem dien Schaum überzogen. Mit diejer Hefe 
läßt fich jehr ſchmackhaftes Brod baden. 


5. Braunes Brod. Man nimmt 24 Obertaffen voll faure Milch 
und 4 Dbertaffe voll Molafjes, mengt einen gehäuften Theelöſſel voll 
Soda hinein, ferner zwei Obertaffen voll Kornmehl, eine Obertafje voll 
Graham: Mehl und einen Theelöffel voll Salz. Nach dreiftündigent. 
Dämpfen bräune man das Brod im Ofen. 
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6. Graham-Brod. Man nimmt etwas über ein Duart warme 
Waſſer, fügt 4 Obertaffe voll braunen Zuder.oder Molafjes hinzu, ferner ° 
4 DObertaffe volle Hefe und 14 Theelöffel voll Salz, verdidt jodann a8 
Waſſer mit Mehl zu einem dünnen Brei, mengt nunmehr Hefe, Salz 
‚und Zuder dazu, und rührt jchlieglich noch mehr Mehl hinein, um das 
Ganze zu verdiden. Am darauffolgenden Morgen fügt man einen klei— 
nen Theelöffel voll Soda und genügend Mehl hinzu, daß der Brei fteif 
wird; hierauf thut man denfelben in Pfannen, läßt ihn aufgehen und 
badt alsdann in einem mäßig geheizten Dfen. Während des Aufgehens 
muß der Teig auf einem warmen Platz ftehen. 


7. Soda⸗Biscuits. Man fchüttet 1 Duart Mehl in ein Sieb, ferner 

1 Theelöffel voll Soda und 2 Theelöffel voll Cremor Tartari (cream 

of tartar), thut 1 Theelöffel voll Salz und 1 Eßlöffel voll weißen Zuder 

hinein, miſcht alles gut durcheinander, mengt noch einen ebenen Eßlöffel 

voll Schmalz oder Butter hinein und Durchfeuchtet daS Ganze dann mit 

‚einem halben Pint ſüßer Milch. Der Teig wird nun auf's Brett gelegt 
und einen Zoll die ausgerollt, mit einem Biscuit-Meſſer zerfchnitten und 

in einen fchnellbadenden Dfen geftellt. Die Biscuit3 müſſen möglichft 

wenig gehandhabt und fchnell gebaden werden. 


8. Wiener Semmeln. in ERlöffel voll Butter wird in einer gro— 
Ben, tiefen Schüffel weich gerührt. Dann werden einem Quart unge 
ftebten Mehl zwei gehäufte Theelöffel voll Badpulver beigefügt, gemischt 
und gefiebt und nunmehr der Schüffel mit der Butter einverleibt. Man 
nehme genügend Milch, um einen Teig von gewöhnlicher Steife herrich- 
ten zu können, thue einen Theelöffel voll Salz in die Milch und rühre 
damit das Mehl an. Der Teig wird nun auf’3 Brett gelegt und fo 
lange gefnetet, bis er loder ift, worauf man denfelben einen halben Zoll 
did ausrollt und mit einem Meffer in Stücke fchneidet, welche man der— 
artig faltet und üiberbiegt, daß eine halbmondartige Form daraus entfteht. — 
Man befeuchte die Semmeln ein wenig, damit diefelben Hebrig werden 
und ihre Form beibehalten. Man lege die Semmeln nun in butterbeftriie 
hene Pfannen, beftreiche Diefelben oben mit Milch, um einen Glanz zu 
— und backe dieſelben ſofort etwa 20 Minuten lang in einem hei— 

en Ofen. 


9. Fladen. (Buns.) In einer Obertaſſe voll ſüße Milch wird ein 
Et zerſchlagen, 1 Obertaffe voll Zuder,*1 Obertaffe voll Butter, Obere ⸗ 
tafje voll Hefe und genügend Mehl hinzugemengt, daß ein weicher Tig 
entjteht, welcher mit Musfatnuß gewürzt wird. Man läßt den Teig num 
aufgehen, bi3 er ganz loder ift, worauf man Biscuits daraus form, 
melde man abermals aufgehen läßt, Ddiefelben dann badt, und wenn 
nahezu fertig, mit ein wenig Molaffes in Milch überftreicht. u ; 


10. Geröftete Brodiceiben mit Butter beftricen. Man nehmeniht 
allzu friſches Brod und ſchneide dafjelbe in gleichmäßig dünne Scheiben 
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die Rinde wird abgeſchnitten. Jede Brod-Seite wird nun erwärmt, 
hierauf erſt eine Seite über dem Feuer gebräunt, und dann auch die an— 
dere Seite geröftet, worauf man diejelben mit Butter beftreicht und ſofort 
ferpirt, 


11. Nepfel-Krufteln No. 1. Man fiebt 2 Dbertafjen voll Mehl mit: 

1 Theelöffel voll Badpulver, und fügt 4 Theelöffel voll Salz hinzu. 

Nun zerichlägt man 2 Eidotter mit 1 Theelöffel voll Zuder und 1 Ober— 

tafje voll ſuße Milch, welches man zufammen in’3 Mehl rührt und einen. 

loderen Brei herftellt, welchem man nun auch daS gejchlagene Eimeiß bei— 

+ mengt. Neshdem man nod) 3 zerhadte Aepfel beigefügt, wird das Ganze 
in heißem Feıt gebraten und mit Ahorn-Syrup fervirt. 


12. Aepfel⸗Kruſteln No. 2. Man bereite einen Brei, jo daß im. 
Berhältniß zu einer Obertaffe voll füge Milch 2 Obertaffen voll Mehl, ° 
2 Eier, 1 Eßlöffel voll Zuder und ein wenig Salz fommen. Die Milch 
muß lauwarm fein und wird dem gefchlagenen Eidotter und dem Zucker 
allmählig beigefügt, dann läßt man das Mehl und das Eiweiß folgen, 
rührt alles gut durcheinander und fügt auch noch etliche Scheiben guter, 
faurer Aepfel hinzu, welch’ letztere jedoch mit dem Brei gut überdedt ſein 
müſſen. Der Brei wird nun mit einem Löffel in heißes Schmalz gelegt: 
und goldig braun gebraten. Wird mit Ahorn-Syrup oder mit aus Zuder 

hergeſtelltem Syrup ſervirt. 


13. Franzöſiſcher Pfannkuchen. Man ſiebt FObertaſſe voll Mehl 
und 1 Theelöffel voll Backpulver zuſammen, und rührt daſſelbe mit einer 
Dbertafje voll Milch zu einem Brei an, welchem noch beigemengt wird 1 
Theelöffel voll Zuder, 3 Eier (daS Weiße derjelben wird befonders ge= 
Ichlagen und zuiegt beigefügt,) und 1 Theelöffel voll geſchmolzene Butter, 
Es wird nun ein Stüd Butter in die Bratpfanne gethan, und dann ge- 
nügend Brei, um die-Pfannenfläche zu bededfen. Nachdem beide Seiten 
braun gebraten, werden diefelben mit Obſtſaft (jelly) beftrichen, gerollt 
und oben mit pulverifirtem Zucker beftreut. 


14. Buchweizen-Pfanntuchen. 2 Obertafien voll Buchweizenmehl, 
4 Obertaffe voll Weizenmehl, 2 Theelöffel voll Badpulver und 1 
Sheelöffel voll Salz werden mit 1 Pint füßer Milch zu einem Brei an— 
gerührt, welcher in einer gut mit Fett beftrichenen eiſernen Roſtpfanne 
(griddle) auf beiden Seiten braun gebaden wird. Der Brei muß vor 
vor dent Baden gut geichlagen und gerührt werden. 


15. Buchweizen-⸗Kuchen. Man fiebt 1 Duart Buchmeizenmehl und 
einen Theelöffel vol Maismehl zufammen. Bei kaltem Wetter rührt 
man einen mäßig dünnen Brei mit lauwarmer, ſüßer Mil an, und jalzt 
nach Belieben. Bei warmem Wetter hingegen ift es rathſam, Waſſer 
ftatt Milch zu verwenden, weil legtere jauer wird. Man fügt nım ein 
halbes Weinglas voll Hefe hinzu, thut den Brei in einen (fejt zu ver— 


. 
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ſchließenden) Einmach-Krug und läßt ihn während der Nacht aufgehen. 
Am nächſten Morgen ſchlägt man drei Eier.hinein und läßt der Brei ld 
‚oder 20 Minuten lang ftehen. Unmittelbar vor dem Braten rührt man 
noch einen Theelöffel voll Soda hinein, welcher jedoch zuvor über den 
"Brei geftreut werden muß. Der Brei wird nun mit einer großen Kelle 
in die Pfanne gethan, und zwar follte eine gleich große Quantität für 
jeden Kuchen genommen werden, welche aber auch nicht allzu groß wer 
den dürfen. Man halte bejondere heiße Teller bereit, auf welchen ie 
Kuchen jervirt werden, ferner bringe man auch guten Syrup und ge= 
ſchmolzene Butter auf die Tafel, damit (je nach Belieben) davon gegejien 
werden kann. Es follten immer nur ein oder zwei Kuchen auf einmal 
für jede Perfon ferpirt werden. Die Kuchen follten, wenn der Roftpfanne 
entnommen, immer auf einen heißen Teller gelegt werden. 2 


16. Mürber Erdbeer-Krufttudhen. (Strawberry Short-Cake.) Ein 
Duart Mehl, 2 Theelöffel voll Badpulver, ein wenig Salz und 1 Eß— 
Löffel voll weißen Zuder werden zufammengefiebt. Nun werden 3 Eß— 
Löffel voll Butter beigemifcht, 2 Eier in 1 Obertafje voll Milch zerichla- 
gen und ſodann alles möglichft fchnell durcheinander gemengt. Der Teig 
wird nun in zwei Theile getheilt, und jeder Theil zu einer etwa + Zoll 
diden Lage ausgerollt. Man thut hierauf eine Lage in eine gut mit Fett 
‚beftrichene Pfanne, legt die andere Lage oben darauf und badt diejelben 

in einem heißen Ofen. Wenn gebaden, werden die zu Kruften gemorde= 
nen Lagen wieder augeinander genommen, eine dide Schicht Erdbeeren 
dazwiſchen gethan, und jchlieglich mit Zuder beftreut. | 


17. Roll-⸗Kuchen. (Crullers.) Man nimmt 2 Obertafjen voll Zuder, 
1 Dbertaffe voll füge Milch, 3 Eier, 1 ERlöffel voll Butter, 3 Theelöffel 
voll Backpulver mit 6 Obertafjen voll Mehl gemifcht, ferner Muskatnuß 
und Zinmt. Man zerichlägt die Eier und rührt diefelben mit der But- 
ter und dem Zuder zufammen, fügt dann die Milch und gleichzeitig auch 
das Gewürz und Mehl hinzu. Das Teigbrett wird nun mit etwas 
Mehl beftreut, dev Teig dann darauf gelegt und fo lange gefnetet, bis er 
fteif genug zum Auscollen ift. Der ausgerollte Teig wird hierauf in 
‚quadratförmige Stüce zerfchnitten, und auf jedem Stüd 3—4 lange 
Einfchnitte gemacht. Die Stüde werden’ schließlich, indem man Die um— 
ſchichtigen Streifen zwifchen den Einfchnitten mit den Fingern und dem 
Daumen erfaßt, in heißes Schmalz geworfen und ſchnell gebaden. 


18. Maismehl-Puffer. 8 Eplöffel voll Maismehl werden mit 1 
Quart fochender Milch angerührt, und 4 Eßlöffel voll pulverifirten 
Zuder fowie ein wenig Muskatnuß der Maſſe beigemengt. Das Ganze 
läßt man (unter beftändigem Rühren) fünf Minuten lang kochen, und 
nimmt e3 dann vom Feuer, | 


19. Engliſche „Crumpets““. 1 Quart warme Milch, 1 Theelöffell 
vol Salz, 4 Obertafe voll Hefe und genügend Mehl werden derartig 
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vermengt, daß ein nicht allzır fteifer Teig entiteht, welchem, wenn oder 

‚genug, noch eine halbe Dbertafje voll gejchmolzene Butter beigefügt wird. 

an läßt den Teig nun etwa 20 Minuten lang ftehen, und badt dann 
ringartige „Müffchen”. E 


20. „Corn Dodgers““. Einem Quart Maismehl wird ein wenig 
‚Salz und ein kleiner Eplöffel voll Schmalz beigemengt, daS Ganze dann * 
mit kochendem Waſſer abgebrüht und einige Minuten lang ſchnell gerührt * 





und geſchlagen. Der Brei wird hierauf mittelſt eines Eßlöffels in eine 
gut mit Fett ausgeſtrichene Pfanne gelegt. Man ſollte darauf achten, | 
daß der Brei dick genug ift, um fich unten abzuflachen und in der Mitte 3 
etwas erhöht zu bleiben. 


21. Johannis-Kuchen. Man nimmt 1 Pint Buttermilch, 1 Pint 
Maismehl, 1 Eplöffel voll geſchmolzene Butter, 3 Eier, 1 Theelöffel voll * 
Soda und 1 Theelöffel voll Salz. Nachdem die Eier zerichlagen und | 
der Buttermilch beigefügt worden find, wird das Maismehl, die ge- 
Ihmolzene Butter und das Salz hineingerührt. Der Soda wird nun 
‚mit ein wenig kochendem Waſſer aufgelöft und ebenfalls dem Brei ein- 
verleibt, welcher, wenn gründlich durcheinander gemengt, in eine mit Fett 
beftrichene flahe Pfanne gelegt und in einem mäßig jchnell badenden 
Dfen eine halbe Stunde lang gebaden wird. 


22. ‚Graham Gems““. Man nimmt 3 Obertafjen voll jaure Milch, 

1 Theelöffel voll Soda, 1 Theelöffel voll gefcehmolzenes Schmalz und 1 
geichlagenes Ei. Zuerft wird num die Milch dem Ei beigerührt, dann i 
der Zuder und das Salz und hierauf auch das Graham Mehl hinzuge— J 
fügt, während der Soda zuſammen mit dem Schmalz dem Mehl beige— = 
mengt wird. Der Brei wird fo fteif geniacht, daß er vom Löffel abfällt. B' 
Die Fleinen, jehr heiß gemachten Pfannen werden nun gefüllt und 15 £ 
Minuten lang in einen heißen Dfen gebacken. 


23. Graham-Müffchen. Man nehme 2 Dbertafjen voll jaure Milch, 
2 Eplöffel voll braunen Zuder, etwas Salz, 1 Theelöffel voll Soda und 
genügend Graham= Mehl, um einen mäßig fteifen Brei anrühren zu F 
können. * 


24. Weiße Grütze oder Gries. Man nehme 2Obertaſſen voll Gries 
und laſſe ſolches während der Nacht in 2 Duart Salzwaſſer durchweichen, 
worauf man dafjelbe Z Stunden lang in einem doppelten Keſſel fochen J 
läßt. Wird mit Milch und Zucker ſervirt, oder, wenn erkaltet, in Schei— > 
ben gejchnitten und gebraten. — 


25. „Schneeflocken“/“. Man nehme 1 Quart geſiebtes Mehl, 1 
Duart füße Milch, Salz nad) Belieben, 6 Eier (befonders gejchlagen), 
und 1 Eßlöffel voll geſchmolzenes Schmalz. Kurz vor dent Baden wird 
noch 1 gehäufter Defiertlöffel voll Badpulver beigemengt, Kleine, dünn 5 
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mit Fett ausgeftrichene Paftetchen- Pfannen werden num mit dem Brei 
angefüllt und in einem ſchnell backenden Ofen gebacken. Dies iſt, wenn 
gut angerührt und gebacken, ein delikates und ſchmackhaftes Gebäck. 


26. Soda-Biscuit. Ein Quart Mehl und ein ebener Theelöffel voll 
Soda werden zufammen gefiebt, und mit dem Mehl ein hühnereigroßes- 
Stüd Butter gründlich verrieben. Man falze nach Belieben und durch— 
feuchte daS Mehl derartig mit jaurer Milch, daß ein weicher Teig ent= 
jteht, welcher zu dünnen Biscuit3 geformt wird. Letztere müſſen in einem. 
schnell badenden Dfen gebaden und möglichit wenig gehandhabt werden. 
Man jollte, ehe der Soda dent Teige einverleibt wird, immer ein wenig. 
Mehl zurüditellen und dag Badbrett damit betreuen. 


27. Bojtoner braunes Brod. 1 Dbertaffe voll Maismehl, 2 Ober— 
taffen voll Graham-Mehl, 1 Iheelöffei voll Salz, 4 Eplöffel voll Mo— 
Laffes, 1 Pint Milh und 1 Theelöffel voll aufgelöften Soda werden. 
zufammengemifcht und das Ganze mit einem hölzernen Löffel ſchnell ges 
rührt und gejchlagen. Eine große Pudding-Form oder ein Blecheimer 
wird nun mit Butter ausgeftrichen, etwa zur Hälfte mit Teig gefüllt,. 
zugededt und dev Eimer ſodann in fochendes Wafjer geftellt. Man achte 
darauf, daß auch nicht ein Tropfen Waſſer in den Eimer gelangt. Nach 
dreiftündigen Kochen wird der Eimer eine halbe Stunde lang zum Trod- 
nen in den Dfen geftellt. | | 


Kuchen, Küchelchen u. ſ. w. 


1. Frucht-Pfund-Kuchen. Man nehme 1 Pfund Zuder, 2 Pfund 
Butter, 4 Dberiafje voll Waffer, 1 Pfund Nofinen, + Pfund Korinthen, 
2 Pfund förnerfreie Rofinen, + Pfund Citronat, 10 Eier, 1 Pfund 
Mehl und 1 Theelöffel voll Badpulver. Butter und Zuder werden. 
zu einer vahmartigen Maffe gerührt, hierauf die Eidotter und eın wenig 
Muskatblüthe beigefügt, dann das Mehl und daS gejchlagene Eiweiß: 
und endlich Die zuvor mit ein wenig Mehl betreute Frucht. Wird, nach— 
dem alles qut Durcheinander gemengt, in zwei Pfannen in einem mäßig. 
geheizten Dfen gebaden. = 


2. Frucht-Kuchen No. 1. 1 Pfund Butter, 1 Pfund braunen Zuder, 
12 Eier, 4 Pfund Feigen, 1 ganze fein gehadte Drange, 6 Eplöffel voll 
Molafies, 1 Weinglas voll Wein, 4 Weinglas voll Branntwein, ein wenig. 
Rofenmwafler, Gewürz je nach Gejchmad, 4 Pfund Rofinen, 3 Pfund 
Korinthen, 1 Pfund Eitronat, 1 Theelöffel voll Soda und genügend 
Mehl, um einen fteifen Teig herzuftellen. Butter, Zuder und Eier 
werden gut mit einander vermengt, Nachdem die Drange fein 
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gehackt und mit 1 Theelöffel voll Zucker vermiſcht worden, wird die 
Drange fammt den Rofinen, Korinthen, Feigen und dem Citronat hin- 
eingemengt, dann folgen die anderen Beftandtheile. Der Soda wird mit 
ein wenig heißem Waffer aufgelöft. Eine genügende Duantıtät Mehl 

muß angerührt werden, um einen fehr jteifen Teig herftellen zu können. 


3. Frucht-Kuchen No. 2. 4 Pfund Butter, 1 Pfund braunen Zuder, 
3 Eier, 2 Pfund Nofinen, 2 Musfatnüffe, 1 Eßlöffel voll Piment, 1 
Obertaffe voll faure Milch, 2 ebene Theelöffel voll Soda und 2 Pfund 
Mehl. Zuder, Butter und Eier werden zufammengerührt, dann die 
Mild und das Gewürz hinzugethan, hierauf folgen die Nofinen und 
Schließlich der mit ein wenig heißem Waſſer aufgelöfte Soda, zulegt wird 
auch das Mehl hineingemengt. 


4. Frucht-Kuchen No. 3. 1 Obertafje voll Zuder, F Dbertaffe voll 
Butter, 3 Eier, 1 Pfund Rofinen, 1 Pfund Korinthen, 2 Unzen Eitronat, 
Gewürz je nad) Gefchmad, 1 Theelöffel voll gemahlenen Kaffee, 2 Wein- 
gläfer voll Wein, 1 Zitrone, 1 Obertafje voll Kaffee, + Pfund Mandeln, 
3 Täfelchen Chocolade, 1 Theelöffel voll Vanilla, 2 Theelöffel voll Soda 
und genügend Mehl, um einen fteifen Teig herzuftellen. Zucker, Butter 
und Eier werden zufammengerührt, dann Gewürz, Kaffee und Wein 
hinzugefügt, hierauf das Mehl, die Rofinen, Korinthen und das Eitronat. 
Der Teig wird jet eingerührt und die übrigen Beftandtheile werden 
ebenfalls beigemengt; der Soda wird mit ein wenig heißem Waller auf: 
gelöft, und ſchließlich wird genügend Mehl hinzugethan, um einen jehr 
jteifen Teig herftellen zu können. 


5. Weiher Zrucht- Kuchen. Das Weiße von 12 Eiern wird zu einent 
fteifen Schaum gefchlagen, dann rührt man 2 Dbertafien voll Zuder 
und 1 Obertaffe voll Butter zuſammen, ferner nimmt man 1 Dbertafje 
voll füßen Rahm, mifcht 5 Obertaffen poll Mehl mit etwa 5 Theelöffel 
voll Backpulver, 1 Pfund Citronat, 1 Pfund Mandeln—alles fein 
zerhaft—, 1 Pfund geriebene Kokusnuß, 2 Eplöffel voll Rojenwafjer 
und 1 Stüc überzuckerle Orangenſchale, in Scheiben gefchnitten. Der 
Kuchen muß in einem mäßig geheizten Dfen jehr behutjan und jo lange 
gebaden werden, bis ev durch und durch gebaden iſt. 


6. Geſchlagener Rahm-Kuchen. 1 Obertaſſe voll Zucker, 2 Eier, 2 
Eßloffel voll verdünnte Butter und 4 Eplöffel voll Milch werden gut 
geichlagen und gerührt, dann wird eine Dbertafje voll Mehl hineinge- 
rührt, welch' Tegtevem zuvor ein Theelöffel voll Backpulver beigefügt 
worden ift. Wird in Bratpfannen gebaden. Sobald der Kuchen erfaltet 
ift, muß man ein Pint gefchlagenen und je nach Geſchmack verfüßten 
Rahm zur Hand haben, mit welchem dev Kuchen beftrichen und alsdann 
frifch fervirt wird. 


7. Hickorynuß-Kuchen No. 1. Man nehme 1 Pfund Zuder, 2 Pfund 


Butter, 6 Eier, 1 Musfatnuß, 1 Pfund Rofinen, 3 Weinglas voll 


“ 
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Wein, 1 Pfund Hickorynuß-Kerne, 1 Pfund Mehl und 1 Theelöffel voll 
Badpulver. Zuder, Butter und Eidotter werden nun zunächſt zu Rahm. 


gejchlagen, dann die Musfatnug und der Wein hinzugefügt; hierauf‘ 


werden die vorher mit Mehl zu beftreuenden Rofinen hineingerührt, danır. 
das mit dem Backpulver gemiſchte Mehl beigemengt, und fchlieglich wird- 


auch noch das gejchlagene Eiweiß hinzugethan. Davon läßt ſich ein gro 


Ber Ruchen baden, 


8. Hilorynuf-Kuden No. 2. Mannimmt 1 Obertafje voll Zuder, 
‚3 Obertaffe voll Butter, 2 Eier, 4 Dbertaffe voll Milch, 1 große Ober— 
tafje voll Roſinen, 1 Dbertaffe voll Nußferne, 2 Obertaffen voll Mehl 
und 2 Theelöffel voll Badpulver. Zuder, Butter und Eidotter werden 
zu Rahın gejchlagen, hierauf die Milch hinzugegoffen, dann die mit Mehl 
zu beftreuenden Roſinen ſammt den Nußfernen hineingerührt, und ſchließ— 
lich auch das Mehl und Backpulver beigemengt. 


9. Delitater Kuchen. Man nimmt 1 ODbertafje voll Zuder, 4 Ober— 


tafje voll Butter, daS Weiße von 4 Eiern, 1 Obertaffe vol Milch oder: 


Waller, + Theelöffel voll Roſen- und Mandeln-Ertraft, 24 Obertafjen 
voll Mehl und 2 TIheelöffel voll Backpulver. Butter und Zuder werden 
zu Rahm gejchlagen, dann das Gewürz und die Milch hinzugethan, 
hierauf das Mehl und das Badpulver zufammen gefiebt und in den Ku— 
hen gerührt, und schließlich wird auch das gejchlagene Eiweiß beigefügt. 


10. Silber- Kuchen. Man nehme das Weiße von 8 Eiern, Z Ober=- 
tafje voll Milch, Z Obertaffe voll Butter, 14 Obertaſſen voll Zuder, 1 
Theelöffel voll Badpulver und 3 Dbertaffen voll Mehl. Die Butter 
wird zu Rahm gefchlagen, hierauf der Zuder und dann die Milch hin- 
eingerührt. Das Mehl und Badpulver werden nun dreimal zufammen. 
gefiebt und dann der Teig angerührt, welchem fchließlich auch noch das 
geichlagene Eiweiß ſehr behutjam beigefügt wird. Man bade einen gro— 
gen, brodlaibartig geformten Kuchen, 


11. Gold-Kuden. Man nehme 8 Eidotter, 1 Dbertaffe voll Zuder, 
3 Obertafje voll Milch, + Dbertaffe voll Butter, 1 Theelöffel voll Citro- 
nen=Extraft, 14 Obertaſſen voll Mehl und 2 Theelöffel voll Badpulver. 
Die Butter wird zu Rahm gefchlagen, dann Zuder und Eidotter gefchla= 
gen und hineingerührt, hierauf läßt man den Extrakt folgen, fchlägt und 
rührt die Mifhung und gießt nunmehr auch die Milch dazu. Schließlich. 
werden das Mehl und Badpulver gefiebt und in den Teig gerührt. Man 
bade den Kuchen etwa 40 Minuten lang in einer Rohr- Pfanne, 


12. Feigen-Kuchen. Man nehme das Weiße von 6 Eiern, 3 Ober— 
tafjen voll Milch, 14 Dbertafjen voll Zuder, 4 Obertafje voll Butter, 2. 
Dbertaffen vol Mehl und 1 Theelöffel voll Backpulver. Butter und 
Zucker werden zu Rahm gefchlagen, hierauf wird die Milch hinzugegoſ— 
jen, dann werden Mehl und Backpulver gefiebt und den Teige beige- 
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mengt, und endlich wird auch das Eiweiß hinzugefügt. Man backe in 
kleinen Blechpfannen. | 


13. FZeigen- Füllung. Ein halbes Pfund Feigen und ein halbes 
Pfund Rofinen werden fein zerhadt, und dann genügend heißes Waller 
hinzugegoffen, um einen loderen Brei herzuftellen, melchen man gleic)- 
mäßig zwifchen die Lagen thut, und diefelben oben mit einer weißen Zucker— 
glaſur überzieht. 


14. Engel-Kuchen. Eine Obertaſſe voll Mehl und ein Theelöffel 
voll Badpulver werden fünfmal gefiebt. Hierauf wird das Weiße von 11 
Eiern zu einem fehr fteifen Schaum gejchlagen, und dem gejchlagenen 
Eiweiß ein wenig Salz beigefügt; dann werden Zuder und Gewürz hin- 
zugethan, worauf alles gründlich geichlagen und gerührt und jchlieglich 
auch das Mehl behutjam hineingemengt wird. Wan bade langjam im 
einer nicht mit Fett ausgeftrichenen Pfanne 40 Minuten lang. Der 
Kuchen wird num auf einen „Kuchen-Abkühler“ jo hingelegt, daß auch 
unten Luft hindurch zirkuliven kann. 


15. Ehocoladen-Gelee-Kuchen. Mar nehme 1 Dbertaffe voll Zuder, 
das Weiße von 1 Ei und die Dotter von 2 Eiern, 1 Dbertaffe voll Milch, 
1 Eßlöffel voll Butter, 1 Theelöffel voll Vanilla, 2 Dbertafjen voll 
Mehl und 2 Theelöffel voll Badpulver. Das Mehl und das Badpulver 
werden gründlich durcheinander gefiebt, Zucker, Eidotter und Butter ge— 
ſchlagen und gerührt, dann die Milch, Banilla und das Mehl hin— 
zugethban. Nunmehr wird alles gut durcheinander gerührt, und jchließ- 
lich auch) daS gejchlagene Weiße von einem Ei beigefügt. ‚Man bade drei 

- Lagen, melche, wenn mit Chocoladen-Gelee beftrichen, aufeinandergelegt 
werden. 


16. Gelee als Füllung. Man zerichabe 2 Unzen Chocolade, und 
füge einer Dbertaffe mit fochendem Waſſer einen ebenen ERlöffel voll 
Butter und Z Obertafje voll Zuder bei, lalfe das Ganze dann aufkochen 
und rühre bis es loder ift; hierauf wird noch ein gehäufter Eßlöffel voll 
in Waſſer aufgelöfte Kornftärke und ein Theelöffel voll Banilla hinzuge— 

- fügt. Wenn nahezu erfaltet, werden die Kuchenlagen damit beftrichen, 
und auch oben und an den Seiten damit überzogen. 


17. Gerollter Gelee-Kuchen. Man nehme 1 Dbertaffe voll Zuder, 3 

Eier, 1 Eplöffel voll Butter, 1 Eplöffel voll warmes Waffer, ein wenig 

Salz, 1 Obertaſſe vol Mehl und 1 Theelöffel voll Badpulver. Das 
Mehl und das Badpulver werden zufanmengefiebt, die Eidotter zerichla= 

: gen, der Zuder und das Wafjer hinzugethan, und das Ganze dann gut 
gerührt und gejchlagen. Das Eiweiß muß jehr fteif gefchlagen werden. 
Nachdem dann das Mehl hineingerührt worden, wird auch das Eiweiß 
allmählig eingerührt. Es wird eine fehr dünne Lage in eine flache Blech- 
pfanne gethan und diefe in einem mäßig geheizten Dfen gebaden, St jol= 
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ches geſchehen, wird die dünne Kuchenlage mit feinem Zucker beſtreut, mit 
Gelee beſtrichen und dann zuſammengerollt. 


18. Schwarzer Kuchen. Man nehme 1 Obertaſſe voll Butter, 1 

Dbertaffe voll Zuder, 1 Obertafje voll Molaſſes, 1 Dbertafje voll Milch, 
3 Eier, 1 Obertaffe voll je in zwei Stücke geſchnittene Rofinen, 1 Thee— 
Löffel voll Badpulver, 4 Theelöffel voll gleiche Theile Getwürznelfen und 
Muskatnuß und 4 Dbertafjen voll Mehl. Butter und Zuder werden zu 
einen Rahm gerührt, dann der Molafjes, das Gewürz und die Milch 


hinzugefügt. Hierauf werden die Eier leicht gefchlagen und die Rofinen 


in Mehl umgemwendet. Das Ganze wird Durcheinander gemengt und 
ein Kuchen davon gebaden. 


19. Orangen-Rahmkuchen. Man nehme 1Obertaſſe voll Zuder, 2 
Eier, + Dbertaffe voll Butter, 3 Obertaffe voll füge Mil, 14 Obertaj- 
fen voll Mehl und 2 Theelöffel voll Badpulver. Die Butter und der 
Zuder werden zu einem Rahm gerührt, zunächjt die leicht gejchlagenen 
Eier hinzugethan, hierauf die Milch und dann das mit dem Backpulver 
gefiebte Mehl. Der Kuchen wird in drei Yagen in einem ſchnell baden- 
den Dfen gebaden. 


20. Rahmartige Füllung, Man nehme die geriebene Schale und 
den Saft einer Drange, und rühre genügend pulverifirten Zuder dazu, 
um der Mafje die zum Auseinanderftreichen erforderliche Feſtigkeit zu ge= 
nn Es muß jo lange gerührt werden, bis die Mafje rahmartig gemor- 

en ift. 


21. Marmor⸗-Kuchen. (Weißer Theil.) Man nehme 1 Ober- 
tafje voll Zuder, 4 Obertaſſe vol Milch, das Weiße von 4 Eiern, 4 
Theelöffel voll Vanilla, 4 Obertaſſe voll Butter, 14 Obertaſſen voll 
Mehl und 1 Theelöffel voll Badpulver. Das Mehl und das Badpul- 
ver werden zufammengefiebt, Butter und Zuder zu einem Rahm gejchla= 
gen, Milch und Vanilla hinzugethan, hierauf wird das Mehl und zulegt 
da3 zu einent fteifen Schaum gejchlagene Eiweiß hineingerührt. 
Selber Theil. Man nehme 2 Obertaffe voll Zuder, die Dot- 
ter von 4 Eiern, 4 Theelöffel voll Vanilla, 4 Obertaffe voll Milch, 1 
Eßlöffel voll Butter, 1 Obertaffe voll Mehl und 1 Theelöffel voll Bad- 
pulver. Die Butter, der Zucker und die Eidotter werden zu einem Rahm 
gerührt, dann wird die Milch und zulett das Mehl und Vanilla hinzu— 
gefügt, worauf alles gut durcheinander gerührt werden muß. 
Dunkler Theil. + Täfelhen füße Chocolade wird mir ein 
wenig heißer Milch aufgelöft, und derſelben 1 Eplöffel voll Zuder und 
1 Theelöffel voll Vanilla beigefügt. Dieſes wird num in eine Obertaffe 
voll Brei hineingerührt, welcher theilmeife der weißen und zum Theil der 
dunklen Maffe entnommen worden ist. Hierauf wird zuerft eine Farbe 
des Ruchenbeftandtheiles und dann die andere mittelft eines Eßlöffels in 
eine gut mit Butter ausgeftrichene Pfanne gethan. Aus vorftehenden 
Beftandtheilen läßt fich ein großer und wohlſchmeckender Kuchen baden. 
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. 22. Kokusnuß⸗Kuchen. Man nehme 1 Obertaſſe voll Zuder, 4 
Dbertafje voll Butter, 2 Eier, 4 Obertaffe voll Milch, 4 Theelöffel voll 
Banilla, 2 fnappe Obertafjen voll Mehl und einen gehäuften Theelöffel 
voll Badpulver. Die Butter und der Zuder werden zu einen Rahm 
gerührt, zunächſt werden die Eidotter hinzugethan, dann das Gewürz, 
hierauf wird das gefiebte Mehl und zulegt auch das gutgeichlagene Ei— 
weiß beigefügt. Man bade drei Tagen in einem jchnell badenden Ofen. 


23. „Kokusnuß⸗Glaſur““ für Kuchen. Man focht eine Obertaffe 
poll gemahlenen Zuder in einigen Eplöffel voll Wafjer bis der Syrup 


Faden zieht, gießt dann den Syrup in das gut gejchlagene Weiße 


von einem Et, rührt die Mafje jo lange, bis diefelbe nahezu erfaltet ift, 
und bejtreicht dann die Kuchenlagen damit, welche hierauf jofort mit ges 


riebener Kofusnuß betreut werden. Die Kuchenlagen werden nun zu⸗ 


jammengelegt und der Kuchen oben mit geriebener Kofusnuß bededt 


24. Chokoladen⸗Kuchen. Man nehme 13 Dbertaffen voll Zuder, 4 
Dbertajje voll Butter, 4 Dbertafje voll Mil, 3 Eier, 1 Iheelöffel voll 
Banilla, 3 Tafeln geriebene Chocolade, 2 Dbertafjen voll Mehl und 1 
gehäuften Theelöffel voll Badpulver. Butter und Zuder werden zu einer 
rahmartigen Mafje gerührt, hierauf die Milch, Eier, Chocolade und 
dann das mit dem Backpulver gefiebte Mehl beigefügt. Der Teig wird 
nun ſin flahe Pfanyen gethan und etwa eine halbe Stunde lang gebaden, 
worauf man die Kuchen oben mit einer weißen Glaſur überzudert. 


25. Weiches Ingwer-Brod. Man nehme 14 Obertaſſen voll Mo— 
lafjes, 4 Dbertafje voll Zuder, 1 Obertaſſe voll Milch, 1 Eßlöffel voll 
Ingwer, + Obertajje voll Butter, 24 Dbertafjen voll Mehl und 2 Thee- 
Löffel voll Badpulver. BZuder, Butter und Molafjes werden zuſammen— 
gerührt, und dann die Eier und die Milch hinzugethan. Hierauf werden 
das Badpulver und das Mehl zufammengefiebt und der Ingwer und 
der Zimmt beigemifcht. Wird, nachdent alle gut durcheinander gemengt 
worden tjt, in einer flachen Pfanne gebaden. 


26. Eier⸗-Küchelchen. Man nehme 1 Obertaffe voll Butter, 2 Dber- 
taſſen voll Zuder, 4 Eier, 3 Eplöffel voll Waſſer, 4 Obertaſſen voll 
Mehl, 1 ebenen Theelöffel voll Badpulver und etwas Muskatnuß. Mehl, 
Backpulver und Musfatnuß werden zufanmengefiebt, Butter und Zuder 


zu einem Rahnı gerührt, die leich: geichlagenen Eidotter hinzugethan, und 


jodann das Waffer und das gut geichlagene Eiweiß beigefügt. Nachdent 
alles gehörig mit dent Mehl vermifcht worden, wird der Teig dünn aus— 
gerollt, in beliebig geformte Täfelchen gejchnitten und jchnell gebaden. 
Diefe Küchelchen bleiben ſehr lange frifch. 


27. Tropf⸗Küchelchen. Man nehme 4 Dbertaffe voll Butter, 14 
Dbertaffen voll Zuder, 2 Eier, 3 Obertaffe voll Milch, + Theelöffel voll 
Zimmt, 24 Obertaffen voll Mehl und 1 Theelöffel voll Badpulver. 
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Mehl, Backpulver und Zimmt werden zuſammengeſiebt, und Zuder und - = \ 


Butter zu einem Rahm gerührt; nunmehr werden Eier und Milch hin- 


zugerhan und mit dem Mehl zu einem derartig loderen Teig vermeugt, — 


daß er vom Löffel abfällt. Man nimmt mit Butter ausgeſtrichene 
Blechpfannen, und legt die Küchelchen, zwei Zoll von einander entfernt, 
hinein. Vor dem Einſchieben in den Ofen müſſen die Küchelchen noch 
mit pulveriſirtem Zucker und Zimmt beſtreut werden. 


28. Molaſſes-Tropf⸗Kuchen. Man nehme 1 Obertaſſe voll Zucker, 
1 Obertaſſe voll Molaſſes, 2 DObertaffe voll Butter und Schmalz, * 
Dbertaffe voll Wafler, 2 Eier, 1 Theelöffel voll Ingwer, Gewürznelken 
und Zimmt jowie 1 Theelöffel voll aufgelöften Soda, ferner genügend 
- Mehl, daß der Teig vom Löffel abfällt. 


29. Kartoffel-Kuchen. Man nehme 2 Dbertafjen voll puiverifirten 
Zuder, 1 Obertafje voll Butter, 4 Eier, 3 Pfund füße, zerhadte Man— 
deln, 2 Unzen füße, geriebene Chocolade, 1 Obertaſſe voll geriebene aber 
nicht frifch gefochte Kartoffeln, 14 Obertaſſen voll ſüße Milch, 1 gerie= 
bene Citronenfchale, 4 Theelöffel voll Zimmt, Gewürznelfen und Piment, 
.24 Dbertafjen voll Mehl und 2 Theelöffel voll Backpulver. Man bade 
2 Stunden lang in einem langfanı badenden Ofen. 


30. Kaffee Kuchen. Man nehme 1 Dbertafje voll braunen Zuder, 1 
Dbertafje voll Molaſſes, 3 Obertafje voll Butter, F Obertafje voll ftar- 
fen Kaffee, 1 Ei, 4 ebene Dbertaffen voll Mehl, 1 gehäuften Theelöffel 
voll Soda (mit dem Mehl zufammengefiebt), Zimmt, Gemwürznelfen, 2 
Pfund Rofinen und + Pfund Citronat. Butter, Zuder und Ei werden 
zufammengerührt, dann Gewürz, Molaffes und Kaffee Hinzugethan, 
hierauf wird das Mehl und zulegt auch die Frucht beigefügt. Man bade 
eine Stunde lang in einem mäßig geheizten Dfen. | 


31. Tropf⸗Kuchen. Man rühre 4 Eidotter, 1 Dbertaffe voll Zuder 
4 Dbertafje voll Butter, 1 Obertaffe voll Kornjtärke und 2 Theelöffel 
voll Backpulver zufammen, und rühre dann allmählig auch das gejchla= 
gene Eiweiß hinein. Man bade in fleinen Blechpfannen. Jeder Kuchen 
kann, nachdem er in die Blechpfanne gelegt worden ift, oben mit einer Ro— 
fine oder einer Mandel belegt werden. 


32. Damen-Finger. (Lady Fingers.) Man rühre 2 Eier, 1 Dber- 
taffe voll Zucer und 4 Dbertaffe voll Butter zufammen, und rühre dann 
auch noch 4 Eßlöffel voll füge Milch hinein. Man füge num genügend 
Mehl hinzu, um einen fteifen Teig herzuftellen, welcher mit einem Löffel 
gerührt werden kann. Dem Mehl müfjen zuvor 2 Eplöffel voll Bad- 
pulver beigemifcht werden. Man würze mit Dantlla. Das Badbrett muß 
reichlich mit Mehl beftreut werden. Hierauf nimmt man ein Stüd Teig, 
rollt leßteren fingerdid aus und zerichneidet denjelben dann in 4 Zoll 
lange Stüde, welche man feſt in mit Butter ausgeftrichene „Damenfinger- 
Blechformen“ legt. Man bade in einem fchnell badenden Ofen. _ 
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33. „Zumbles‘ No. 1. Man rühre 3 Obertaffe voll Butter, 11 
Dpertaffen voll Zuder und 3 Eier zufanmen, und füge 3 Eßlöffel voll 


Milch und 1 Theelöffel voll Badpulver Hinzu. Nachdem ausgerdllt, wird 
der Teig mit gemahlenem Zuder bejtreut, welch’ letzterer gut hineingerollt 
werden muß. Man jchneide mit einem „Jumble“-Meſſer und bade 


ſchnell. 


34. „Jumbles““ No. 2. Man nehme 2 Dbertaffen voll Zucker. J 


knappen Eplöffel voll geſchmolzene Butter, 1 Obertaſſe voll Mild, 2 | 


Tcheelöffel voll Vanilla, 4 Eier, 1 Salzlöffel voll Salz, 1 Duart Mehl 
und 1 Theelöffel voll Backpulver. Die Eier werden fehr leicht mit dem 
Zucker verrührt, dann Butter, Mil) und Banilla Hinzugethan, und zus 
Yetst wird daS mit dem Backpulver gefiebte Mehl beigemengt, jo daß ein 
fehr fteifer Teig entſteht. Man nimmt nun eine mit Fett ausgeſtrichene 
Pfanne und legt Heine Stüde des Teiges jo hinein, daß zwiſchen denfel- 
ben immer genügend Zwiſchenraum bleibt. Dann muß jchnell gebaden 
werden. Wenn die Hige gerade recht und der Teig fteif genug ift, wer⸗ 
den die zu badenden Stüde in der Mitte aufgehen und fich zu einer ſchö⸗ 
nen Form geſtalten. 


85. Waffeln. Man nehme + Pfund Butter, 3 Pfund pulverifirten 
Zucker und 3 ebene Theelöffel voll Mehl. Nachdem der Teig mit Ro⸗ 


ſenwaſſer gewürzt, werden dünn geformte Kuchen in eine Bratpfanne ges 


legt und gebaden. Die Kuchen müfjen, während diefelben noch heiß find, 


‚gerollt und mit Zucker überjtreut werden. Weil ſchnell gebaden, müſſen 


diefe Kuchen auch fofort gerollt werden. 


36. Vanilla-Plägchen. (Vanilla Snaps. ) Man nehme 14 Ober: 
taſſen voll Zuder, 2 große Teelöffel voll Milch, 2 Eier, 3 Theelöffel 
voll Vanilla, 1 Obertaffe voll Butter, 1 Theelöffel voll Badpulver und 
3 Obertaſſen poll Mehl. Butter und Zucker werden zu einen Rahm ges 
rührt, dann die Milch, die leicht gejchlagenen Eier und Banilla Hinzuges 
than; das Mehl und das Badpulver zufammengefiebt und mit den bor= 
ftehenden Beftandtheilen zu einem weichen Teig gemengt, welcher dünn 
ausgerollt werden muß. Bor dem Baden müffen die Plätzchen mit pul⸗ 
verifirtem Zucker beſtreut werden. 


37. Gewürz⸗Ingwer-⸗Kuchen. Man nehme 5 Eier, 2 Obertaſſen voll 
Butter, 4 Obertafien voll Mehl, 2 Obertafjen voll Zucker, eine nicht 
‚ganz volle Dbertaffe mit Molaſſes mit einen Theelöffel voll Soda, jo 
lange hineingerührt, bis er unten zu ichäumen anfängt; ein Weinglas 
ooll Branntivein, 1 ERlöffel voll Ingwer, 1 Eßlöffel voll Zimmt und 
1 Eplöffel voll Piment und Gemwürznelfen gemifcht. Zuletzt wird das 


gefchlagene Eiweiß und dann der Molafies hineingerüht. Auch lann r 


etwas Frucht beigegeben werben. 
38. Frucht-Ingwer⸗Kuchen. Man nehme 1 Pfund Mehl, 1 Ober: 


taſſe voll Zucker, 2 Obertafjen voll Molafies, 4 Pfund Butter, 6 Eier, 
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1 Pfund Korinthen, 1. Pfund Rofinen, 3 Pfund: Citronat, 1 Eplöffel 
voll Ingwer, 1 STheelöffel voll Zimmt und Piment, 1 Seil — 
— und 2 Theelöffel voll Cremor Tartari. 


3 Jngwer- Nüſſe. Man nehme 35 Pfund Mehl, 1 Pfund: 
Sutter, 5 Pfund Zuder, 1 Quart Maolaffes, 5 ebene Eplöffel voll. 
Ingwer, 3 Theetöffel voll Piment, 1 Theelöffel voll Gewürznelken 
und 2 Theelöffel voll Zimmt. Man mache einen loderen Teig, volle 
denfelben aus und fchneide centgroße Stüde daraus, welche mit Molaſſes 
und Wafjer a und in einem mäßig geheizten Dfen gebaden: 
werden. 


40. ZugwersPBlätchen. (Ginger — ) Man nehme 1 Et, 1Ober—⸗ 
taffe voll Deolajjes, 1 DObertaffe voll Zuder, 1 Obertaffe voll Butter und- 
Schmalz gemiſcht, 3. Obertafje voll kochendes Waſſer, 1 ebenen Eßlöffel 
voll in Wafjer aufgelöften Soda, 1 Eßlöffel voll Ingwer und genügend: 
"Mehl, um einen weichen Teig herzuftellen. Der Teig wird dünn aus— 
gerollt und in einem jchnell badenden Ofen gebaden. 


41. Zimmt⸗Tropf⸗Kuchen. Dan nimmt 1 Ei, 1 Obertafjfe voll. 
Zucker, 1 Obertaffe voll Molafjes, 4 Obertafje voll Butter, 1 Obertafje: 
vol Waffer, 2 Theelöffel voll Bimmt, ı gehäuften Theelöffel voll Soda. 
und 3 Obertaffen voll Mehl. Man bade in Eleinen, halb gefüllten: 

Dbertäßchen.. 


42. Zuder-Küchelden. Man nehme 1 Dbertaffe voll Zuder, 1 Ober=: 
taffe voll Butter, 1 Ohertafje voll Wafjer, 1 Theelöffel voll Soda, 1 
Theelöffel vol Cremor Tartari oder 1 Eßlöffel voll Backpulver, und ge— 
nügend Mehl, um einen fteifen Teig herjtellen zur fönnen. Der Teig 
‚wird ausgerollt, in. Stüde von beliebiger Form gejchnitten, und in einem. 
‚Schnell badenden Dfen gebaden. 


43. Küchelchen ohne Gier gedaden. Man nehme 1 Obertaſſe voll 
Zucker, 3 Obertafje voll Butter, 1 Obertaffe voll Waller, 1 Eplöffel voll 
Backpulver und genügend Mehl, um den Terg ausrollen zu fünnen. Der 
‚Teig wird in Stüde von beliebiger Form gejchnitten, und letztere in: 
einem schnellen Dfen gebaden, 


44. Gekochte Kuchen-Glajur No. I. Man nehme 1 Dbertafje voll ge=- 
mahlenen Zuder und: 5: Eplöffel voll Waſſer, und, lafje das Ganze jo: 
lange über eimem lebhaften Feuer fochen, bis es Faden zieht. Hierauf’ 
wird dad Weiße vom einen: Ei ſo lange gefchlagen, bis es fteif ift, dann. 
die kochende Zudermaffe hinzugethan, und. dag Ganze einige Minuten. 
lang; jehr fchnell gerührt. Dann nimmt man den Spatel und jchlägt Die: 
Maſſe jo lange, Bis diefelbe Hell und rahmartig wird. Nachdem erfaltet,, 
‚beftreicht. man. den. Kuchen damit. y 
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45. Gekochte Kuchen⸗Glaſur No. 2. 1Obertaſſe vol Zucker und 4 
Obertaſſe voll Milch werden auf's Feuer geſetzt und zum Kochen ge— 
bracht. Nach fünf Minuten langem Kochen (ohne umzurühren) thut 
man die Maſſe in eine Pfanne mit faltenı Waffer, und ſchlägt daS Ganze 
dann fo lange, bis es weiß und hellfarbig wird Bei dem Sieifwerden — 
aber nod) vor dem völligen Exfalten— wird die Glaſur je nach Geſchmack 
— dann auf den Kuchen gethan und mit einem Meſſer glatt ge— 
ſtrichen. 


voll pulveriſirten Zucker und 1 Theelöffel voll Vanilla werden zu einer 
hellen, rahmartigen Maffe geſchlagen. Hierauf gießt man eine große 
SOberiaſſe voll Waſſer in eine Schmorpfanne, und fügt das mit ein wenig 
falten Waffer angerührte Mehl hinzu, welches man num fo lange kochen 
{äßt, bis es wie dünne Stärfe geworden ift. Dann nimmt man die Butter 
und Zudermifgung und rührt und fchlägt diefelbe jehr ſchnell, während 
‚eine andere Perfon unterdefjen die heiße Mehl-Sauce allmählig hinzugießt. 
Wenn man mit dem Schlagen und Rühren nicht einen Augenblid inne 
hält, wird die ganze Sauce aufgehen und ſchaumartig werden. 


47. Rahm-Sauce. Man gießt 1 Pint Milch in einen Doppel-Keſſel 


und bringt diefelbe gerade zum Kochen. Hierauf rührt man einen gehäuf- 
ten TIheelöffel voll (mitetwas Falter Milch aufgelöfte) Kornſtärke hinein, 


und fügt gleichzeitig auch einen Eßlöffel voll Zuder hinzu. Nun läßt 


man das Ganze einige Minuten lang fohen und dann erfalten, worauf 
man noch 2 Eplöffel voll Sherry oder 1 Theelöffel voll Vanilla beifügt. 
Kurz vor dem Serviven wird auch das geichlagene Weiße von 2 Eiern 
noch hineingerührt. Muß kalt jervirt werden. 


48. Gröbeeren-Sauce. Man rührt 4 Obertaffe voll Butter mit 1 
Obertaſſe voll Zuder zufammen, und fügt das fteif gejchlagene Meike von 
einem Ei hinzu. Nachdem man die Ertbeeren zu einem Brei geftampft 
hat, wird alles gut durcheinander gerührt. 


49. Wein-Sauce, 1 Obertaſſe voll Zuder und 4 Obertafje voll 
Butter werden zu einer vahmartigen Mafje gerührt, und derjelben 1 gut 
geichlagenes Ei beigefügt. Dann werden £ Dbertafje voll ſauren Wein, 
etwas Muskatnuß und 4 Theelöffel voll Citronen-Extrakt hineingerührt. 
Bor dem Serviren ftellt man die Sauce in eine Schüffel mit heißem 
Waſſer, läßt diefelbe jedoch nicht fochen, ſondern nur ziemlich heiß werden, 


50. Apfel: und Gitronen-Füllung. Der Saft und die geriebene 
Schale einer Citrone, 1 großer, geriebener ſaurer Apfel und 1 Dbertaffe 
voll Zucer werden fünf Minuten lang zuſammen gekocht. Nachdem 
erfaltet, ift die Füllung fertig für den Gebrauch. | 


51. Wallnuf- Füllung. + Obertafje voll Milch und 2 Obertafjen 


voll Zucker werden fünf Minuten lang unaufhörlich gekocht, dann vom 


46. Pudding⸗Sauce. 1 großer Eßlöffel voll Butter, 1 Obertaſſe 
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Feuer genommen und 1 Pfund fein gehadte Walmmufsferne Hinzugetham. 


morauf das Ganze fo lange gerührt wird, bis ſich die Füllung gut aus— 
ftreichen Täßt. 5 
52. Gekochte Oranger Füllung. Der aus einer Citrone und zwei 


Drangen ausgepreßte Saft wird zum Kochen aufgeſetzt Sobald der Saft 3 ; ; 


kocht, wird demſelben 1 Eplöffel voll mit ein menig Waffer angefeuchtete- 
Kornftärfe beigefügt, worauf man das Ganze 10: Minuten lang kochen 
läßt. Sodann werden 4 Obertafje voll Zuder und I Eidottter zufam=- 
mengerührt und mit ein wenig geriebener Dvangenjchale dem Ganzen ein= 
verleibt. Man nimmt die Füllung nun vom Feuer, rührt einen Theelöffel 


voll Butter hinein und läßt diefelbe dann erfalten. Dieje Füllung 


thut man arf die Kuchenlagen, und bejtreicht die obere Derjelben mit pul⸗ 
veriſirtem Zuder. 


Paſteten und Puddings. 


1. Melonen kürbis⸗ Paſtete No. 1. (Squash Pie.) Man nehme 1 


⸗ 


| Pint gefochten Melonenfürbis, 4 Obertaffe voll Zuder, 1 Obertafje voll. 


Milch, 1 Ei, 4 Theelöffel voll Salz und 4 Theelöffel voll Musfatblüthe. 


Nachdem dev Melonenfürbis durch ein Sieb gedrüdt worden, wird 
Zuder, Salz, Musfatblüthe, das gut gejchlagene Er und die Milch hinzu— 


gefügt. Hierauf wird alles gehörig zufammengerührt und ein Paſteten- 


Teller damit angefüllt, welcher vorher mit einer Teigfrufte belegt wurde, 


2. Melonenfürbis-Pajtete No. 2. Der Melonenfürbis wird gekocht: 
und durch ein Sieb gepreßt. Man nimmt nun 1 Pint von diefem Me— 
lonenfürbis und fügt demſelben noch bei 1 Dbertaffe voll Milch, 1 Ei, 4 
Dbertaffe voll Zuder, + Theelöffel voll Salz und 4 Theelöffel voll Mus— 
fatblüthe, Nachdem alles gehörig zufammengerührt worden ift, wird 
ein tiefer, mit einer guten Teigfrufte belegte Teller damit angefüllt. 
Man bade mit nur einer Krufte, 


3. Hackfleiſch⸗Paſteten. ( Mince-Meat Pies.) Wie das Fleijch zuges 
richtet wird: 2 Pfund mageres, mürbes Rindfleisch, Kalt, gekocht oder‘ 
gebaden, wird fein gehadt; nachdem man zuvor alle Haut und Knorpeln 
daraus entfernt hat. (Die Zunge und das Herz eines noch ganz jungen: 
Kindes find, wenn gar und mürbe gefocht, am geeignetjten für Hackfleiſch.) 
Man zerhadenun 4 Pfund Nierenfett ganz fein, ferner 1 Pfund förnerfreie 
Roſinen, 1 Pfund getrocknete Korinthen (gemafchen nnd ſortirt), 4 Pfund: 
in dünne ‚Scheiben: geſchnittenes itronat, ebenſoviel überzuderte 
Drangen- oder Citronenichale, 1 Pfund reinen, pulperifirten, braunen 
BZuder; den: Saft von 6 Eitronen, die Schalen derjelben werden gerieben: 


und die fleifchartigen Hülfen weggeworfen; 2 geriebene Muskatnüſſe,. / 
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Unze Salz, 1 Unze gemahlenen Ingwer, I Unze geftoßenen und gefiebten 
Roriander-Samen je 4 Unze Piment und Gewürznelken. Fleiſch, Frucht 
und Gewürz müſſen gut durcheinander gemengt werden. Der Zucker 


vird mit einem Pint Wein und einem halben Pint Branntwein begofjen. 


Zunächſt wird die Frucht dem Fleiſche beigefügt, dann, der Mein und 


Pranntwein darüber gegofien. Nachdem alles gut durcheinander gemiſcht, 


wird die fleifchartige Maſſe in £leine Einmach-Krüge gepadt und oben 
einen Zoll hoch von beten Syrup daraufgegoffen. Hierauf werden die 
Einmach⸗Krüge feft verſchloſſen und an einendühlen Platz geftellt. Wenn 
die Bafteten zubereitet werden jollen, müffen die Bafteten-Teller zuerjt mit 
‚einer guten Teigkruſte belegt werden. Jedem Pint der fleischartigen 
Mafie muß ein Pint gehacter, ſaurer Aepfel und ein Weinglas Nojen- 
waſſer beigemifcht werden. Nachdem die Teigfrufte halb gefüllt ift, wer⸗ 
ven Eleine Stückchen Butter daraufgelegt, dann folgt abermals Fleiſch, 
und zwar fo viel, daß die Teigkrufte nahezu angefültt wird. Nunmehr 
wird eine Blätterteigiehicht darauf gelegt, im deren Mitte ein Einſchnitt 
‚gemacht und die Pajtete alsdann gebaden. Die Paftete bleibt gut erhal: 
ten, muß aber jedesmal vor dem Serviren wieder aufgewärmt werden. 
- Für den fofortigen Gebrauch wird manchmal kaltes Geflügel bei der Bu: 
bereitung von Pafteten verwendet. Ein ausgezeichnetes Verfahren, um 
das Fleiſch einige Wochen lang in gutem Zuftande zu erhalten, befteht 
darin, daß man das Fleiſch würzt, dann verpackt und hierauf ganz mit 
Syrup überdedt. Frucht, Wein und Branntwein werden erjt bei der Be⸗ 
reitung der Paſtete hinzugethan. 

4. Gitronen-Paftete. Man nimmt 1 Dbertafie voll Zucker, 1 Obertafje 
voll dien, fügen Rahm, 4 Eier und 2 Citronen. Die Eitronenjchalen wer⸗ 
den zerrieben, der Cltronenſaft aber wird ausgepreßt, hierauf werden der 
Zuder und die Eidotter beigefügt und alles zu einem Rahm gerührt, 
Jan wird der Rahm Hinzugethan und das Ganze nunmehr in einer 


murben Unterfrufte gebaden. Das Eiweiß wird zu einem fteifen Schaum 
‚geichlagen, einige Eßlöffel voll pulverifirten Zuder hineingerührt und die - 


:gebadene Pajtete dann oben damit beftrichen. Schließlich) wird die Pas 
ſtete nochmals in den Dfen geſetzt, damit die zum Beftreichen genommene 
Subftanz eintrodnet. 


5. Kokusnuß⸗Paſtete. Man nehme 1 Obertaſſe voll Zuder, 1 Ober- 
taſſe voll ſüße Milch, die geriebene Schale einer Citrone, 4 Eier, 1 Eß⸗ 
löffel voll Butter und 1 geriebene Kokusnuß. Zuder und Butter werden 
zujammengerührt und Die Eidotter hinzugefügt, hierauf wird die Kokus⸗ 
auf, die Milch und die geriebene Gitronenfchale hineingerührt, und endlich 
läßt man aud) das zu einem fteifen Schaum gejchlagene Eiweiß folgen. 
Man bade in einer tiefen Schüffel, welche zuvor mit einer Teigkruſte bes 
legt wurde. 

6. Gekochter Yepjel-Pudding. Man nehme 4 Pint kalte Milch oder. 
Waſſer, 2 Duart fein gehadte Aepfel, 1 Eplöffel poll Butter, 1 Thee⸗ 


weſteien und Pudbinge. | u 
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löffel voll Salz, 1 Quart Mehl und 2 Teelöffel voll Badpulver. Mehl, = — 
Backpulver und Salz werden zuſammengerührt, dann Butter und Mehl 2 


ineinander gerieben, hierauf die. Aepfel hineingemengt, und fchließlich 


wird das Ganze mit Milch oder Waller zu einer brodlaibartigen Form. 


geftaltet. Statt der Aepfel kann auch irgend eine andere Frucht verwen= 
det werden. Wird mit einer Branntwein- oder Citronen-Sauce ferpirt.. 
Das Wafjer muß fochen, wenn der Pudding hineingelegt wird, und darf; 
auch nicht aufhören zu fochen, bis der Pudding gar ift.. 


7. Gedämpfter Nierenfett⸗Pudding. Dan nehme 1Obertaſſe voll Mo— 
laſſes, 1 Dbertafje vol Wafjer oder Mil), 1 Dbertafje voll gehadte Ro— 
finen oder Korinthen, 2 Dbertaffe voll Butter, 1 Obertafje voll gehadtes: 
Nievenfett, 4 Theelöffel voll Musfatnuß, 3 Theelöffel voll Zimmt, 3 Thee- 
Löffel voll Salz, 1 Theelöffel voll Soda. und 243 Dbertafjen voll Mehl. 
Soda, Salz und Gewürz werden mit dent Mehl zufammengefiebt, dann 
Butter und Mehl ineinander gerieben und hierauf die Roſinen beige- 
mengt. Schließlich wird die Milch mit dem Molaſſes gemischt und in 
das Mehl hineingerührt. Wird zwei Stunden lang in einer mit Butter: 
ausgeftrichenen Pudding-Form gedämpft, und dann mit einer Brannts 
wein=Sauce fervirt. 


8. Gefochter Maismehl-Pudding. Ein Pint Mil und ein Pint: 
Molaſſes werden aufgemärmt und gut zufammengerührt. Hierauf jchlägt 
man 4 Eier und rührt. dieje mit 1 Dbertafje voll gehadtes Rinder-Nierenfett 
und genügend Maismehl dazu, daß ein fteifer Brei entſteht Nunmehr 
wird noch 1 Theelöffel voll in ein wenig Waſſer aufgelöfter Soda ſowie 
etwas Zimmt und Musfatnuß hineingerührt. Schließlich wird ein Stück 
Zeug in fochendes Waſſer getaucht, ausgerungen, mit etwas Mehl be= 
ftreut, dann der Pudding hineingewidelt und zugebunden, jedoch muß; 
genügend Raum gelafjen werden, damit der Pudding aufgehen fann. 
Man koche etwa drei Stunden lang. 


9. Aepfel⸗Klöße. Man Ichält einige gute Koch-Aepfel und nimmt 
die Kerne und Hülfen heraus. Hierauf wird ein guter Biscuit-Teig mit 
Badpulver angerührt, der Teig etwa einen halben Zoll did ausgerollt 
und jeder Apfel mit diefer Teigmafje umgeben, doch muß zuvor der leere: 
Raum, wo fich die Kerne und Hülfen des Apfels befanden, mit etwas. 
Zuder, Zimmt und Butter ausgefüllt werden. Die Klöße werden. 
nun nebeneinander in eine mit Butter ausgeftrichene Bratpfanne gelegt,. 
dann wird eine Obertaſſe voll heißes Waſſer hinzugegofjen, auf jedem. 
Kloß ein Stück Butter gelegt und endlich eine Hand voll Zuder darüber: 
geftreut, Während des Backens müfjen die Klöße mit der Brühe einmal. 
begojjen werden. Dieſe Klöße ſervirt man mit Rahm und Zuder. _ 


10. Gebarener Wepfel-Pudding. Man nehme 4 Eidotter, 6 große 
geriebene Aepfel, 3 Eplöffel voll Butter, 4 Obertafje voll Zuder, ſowie 
den. Saft und die halbe Schale einer. Eitrone, Zuder und Butter werden: 
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zu einem Rahm geſchlagen, dann die Eidotter und die Citrone mit den 
Zeriebenen Aepfeln hineingerührt. Tas Ganze wird hierauf in eine tiefe 
Puddingſchüſſel gethan und gebaden. Nachdem man das gejchlagene Eir > 
meiß darüber gegofien, wird der Pudding oben nad) mit ein wenig gerie- * 
bener Musfatnuß beſtreut, hierauf abermals einen Augenblick in den * 
Ofen geſetzt und dann mit Rahm ſervirt. Wird kalt gegeſſen. 3 


11. Wie man ganze Aepfel baden muß. Ungeſchälte Aepfel, welche 
noch die Kerne und Hülfen enthalten, ſollte man niemals baden. Bon 
folchen Aepfelu bleiben, wenn gebaden, faſt immer nur noch die Schalen 
und KRernhülfen übrig. Auch ift es jehr mühſam und beſchwerlich, ſolche ä 
Aepfel zu effen. Man nehme ſchöne, große Aepfel, ſchäle diefelben dünn * 
ab und nehme die Kernhülſen mit einen Blech-Aushülſer heraus. Die 
Dadurch entitandenen Höhlungen werden mit braunem Zuder ausgefüllt. 
Die Aepfel werden num nebeneinander tar eine viereckgie Blechpfanne gelegt, “ 
hierauf in den Dfen geſchoben und fo lange gebaden, bis diefelben, wenn 
mit einer Gabel durchftochen, durch und Durch weich befunden werden. 
Man bringe die Aepfel warm —aber nicht heiß —auf die Tafel, und jer- 
vire diefelben mit füßem Rahm. 


12. Frucht-Kuchen. Man nehme 1 Pint gefiebtes Mehl und 1 ges 
häuften Theelöffel voll Badpulver. Butter und Wiehl werden ineinander 
‚gerieben und danıı jo viel Milch hineingerührt, daß ein weicher Bret ent- 
steht, welchen man auf den Boden einer runden, blechernen Backſchüſſel 
thut, und dann mit Aepfel- oder Pirfih-Scheiben belegt. Wird nad 
halbftündigem Dämpfen mit Zuder und Rahm ſervirt. 


13. Citronen-Paſtete. Man zerreibt die Schalen von 2 Citronen, 
preßt den Saft derjeiben aus, fügt 1 Obertafje voll Zucker und 4 Eıdotter 
hinzu und rührt alles zu einem Rahm. Nachdem mod) 1 Obertaſſe voll 
Rahm hinzugefügt worden, wird das Ganze auf einer wollen Unterfrufte 
‚gebaden. Einige Eplöffel voll pulvertjirten Zucker werden nun in das 
zu einem fteifen Schaum gefchlagene Eimeiß hineingerührt, und die Pa— 
ftete oben damit beftrichen. Schlieglic wird die Paſtete nochmals einige 
Sefunden lang in den Dfen gefegt, um zu brännen. 


14. Apfel-PBajtete mit Brodfrumen. Einige ſchöne, ſaftige Uepfel 7 
werden geichält, enthülſet und in dünne Scheiben geichnitten. Mit diefen 
vorher reichlich mit braunen: Zuder verfügten Hepfeljcheiben wird der der 
den einer großen, tiefen Schüffel belegt, indem man gleichzeitig auch etwas 
‚geriebene Citronen= oder Orangenſchale hinzufügt. Nun läßt man eine 
dicke Brodfrumenlage folgen, welche man mit etlichen Stüdchen frifcher 
Butter belegt. Hierauf kommt wieder eine Lage Aepfelicheiben mit ? 
Zucker, welcher man eine zmeite Brodkrumenſchicht und Butter folgen 
läßt. Jetzt kommen wieder Yepfel und Zuder, dann abermals Brodius 

- men und Butter. Diefes Verfahren wiederholt man jo lange, bis die £ 
Schüſſel gefüllt ift. Die obere Lage muß jedoch aus Brodfrumen befte- 
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hen. Man bade bis die Aepfel vollftändig gar und ziemlich weich find. 


Die Paftete muß heiß jerpivt werden. Der Geſchmack derjelben läßt id | 


noch dadurch verfeinern, daß man jeder Aepfelichicht ein wenig fügen, un— 
gegohrenen und gerade von der Prefje gefommenen Aepfelwein beifügt. 


13. Preißelbeeren⸗Puffer. Man nehme 2 Dbertafien voll Mehl, 2 
Theelöffel voll Badpulner, 2 Eßlöffel voll Butter, 3 Iheelöffel voll. 
Salz, 2 Eier, 1 Pint Preißelbeeren und 1 Obertaffe voll Milch. Mehl 
und Badpulver werden zufammengefiebt, Butter und Mehl ineinander 
gerieben, hierauf werden die Eier mit dem Salz beſtreut und zu einem 
dien Rahm gejchlagen. Schließlich werden die Preißelbeeren dem Mehl 
beigefügt und endlich auch die Eier und die Milch. Mit Butter ausge- 
ftrichene Obertaffen werden nun mit der vorftehenden Mifchung halb an— 
gefüllt, dann. in einen Dämpfer geſetzt, fejt zugededt und eine Stunde: 
lang gedämpft. Die Puffer jollten jo aufgehen, daß fie fic) zu einer: 
ballartigen Form geftalten. Diefelben werden ſchwammicht und abforbi=: 
ren viel Sauce. Werden mit einfacher Pudding-Sauce ſervirt. 


16. Pfirfich-Pudding. Man nehme Z Obertaffe voll Milch, 1 Ei, 2 
Eplöffel voll Butter, 4 Theelöffel voll Salz, 2 Obertajjen voll Mehl, 2 
Theelöffel voll Badpulver und 1 Duart gejchälte Pfirfiche. Mehl, Salz, 
und Badpulver werden zufammengefiebt und mit der Butter ineinander 
gerieben, hierauf Eierund Mil zufammengerührt und dent Mehle ein- 
verleibt, jo daß ein fchöner Teig entfteht, welchen man auf ein gehörig. 
mit Mehl betreutes Badbrett legt und etwa einen Zoll did ausrollt. 
Mit diefem Teige wird num eine irdene Schüffel ausgelegt, und in deren: 
Mitte eine Obertaſſe geftellt, welche man rundum mit Pfirfichen umgiebt, 
fo daß die Schüffel angefüllt wird. Nachdem gehörig nıit Zuder beſtreut, 
wird eine Teigichicht oben darauf gelegt und der Pudding 3 Stunde: 
lang in eınem heißen Ofen gebaden,. Bei dem Zerfchneiden des Puddings 
wird man in der Obertafje einem föftlichen Saft vorfinden, welcher als 
Sauce zu dem Pudding dient. 


17. Feigen-Pudding. 4 Pfund Nierenfett und diejelbe Quantität: 
Feigen werden fein gehadt, 4 Pfund fein geriebene Brodfrumen hinein=: 
‚gemengt, und gleichzeitig auch ein wenig Zuder und genitgend goldgelben: 
Syrup Dinzugethan, daß ein ſchöner Brei entfteht. ine mit Butter 
ausgeftrichene Form wird nun mit dieſem Breit angefüllt, und 14 Stun— 
den lang gekocht oder gedämpft. Nachdem der Pudding hevausgenommen,. 
wird derjelbe entweder einfach oder mit gefchlagenen: Rahm oder Syrup— 
Sauce ſervirt. Lebtere wird hergeſtellt, indem man ein wenig weiße 
Sauce mit. etwas Citronenfchale und einem Löffel poll goldgelben Syrup: 
würzt. 


188. Weiher Tapioca⸗Pudding No. 1. Man nimmt eine Obertaſſe voll. . 
weißen Tapioca, und gießt ein Quart kochender und je nad) Geſchmack ver= 
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füßter Milch darüber. Hierauf werden 6 Eier eingefchlagen, und bie 
Milch, wenn nahezu erkaltet, unter fortwährend ſchnellem Rühren lang= 
ſam auf die Eier gegofjen. Man würze mit Musfatnuß und Zimmt, 
bade den Pudding + Stunde lang und jervire denjelben mit einer kräfti⸗ 
gen Sauce. 


19. Weiher Tapioca-Pudding No. 2. Eine Dbertaffe voll weißen 
Tapioca wird eine Stunde lang in zwei Obertaſſen voll Milch) aufgeweicht. 
Hierauf [hält und enthüljet man ein halbes Dugend mittelgroße, jaure 
Hepfel. Die entitandenen Höhlungen werden mit Zucker und etwas pul⸗ 
veriſirtem Zimmt ausgefüllt. Nachdem man eine Obertafje mit Wafjer 
hinzugegofjen, det man die Schmorpfanne zu und dämpft die Aepfel 
fo lange, bis dieſelben weich geworden find. Die Aepfel werden nun 
herausgenonmen, in eine emaillirte Schüffel gelegt und von dem in der 
Schmorpfanne etwa übrig gebliebenen Syrup darüber gegoſſen. Dem 
Tapioca wird nun abermals eine Obertaſſe mit fetter, füßer Milch beigege- 
ben, dann über die Aepfel gegoffen und das Ganze gebaden. Wird mit 
‚einer Fräftigen, dien Butter-Sauce gegeſſen. 


20. ‚„‚Schwimmende Jnjel‘“. (Floating Island.) Zür eine mittel- 


mäßig große „ſchwimmende Inſel“ nimmt man einen 14—2 Pfund 
ſchweren runden, Ddiden Gelee- Kuchen, Damen-Kuchen oder Mans 


del- Kuchen, jchneidet denfelben nach unten zu und faft bis zum Boden 


in Scheiben, welche man jedoch nicht von einander nimmt, Hierauf 
fegt man den Kuchen mitten in eine Glas-Bowle oder in eine tiefe 
Schüſſel. Man nimmt num 13 Pint füßen Rahm, verfügt denjelben 
veichlich mit Zuder und gibt ihm eine ſchöne grüne Färbung durch eine 
Thee-Obertafje voll Saft, welcher aus geftogenem und fünf Minuten 


lang allein gefochtem Spinat gewonnen wird. Der Spinat, wenn ges 


focht, muß durchgeſeiht und reichlich verfüßt werden. Wenn man eine. 


vothe Färbung vorzieht, jo kann man diefelbe herftellen aus Korintheu— 
Gelee oder aus dem Caft von eingemachten Erdbeeren. Weitere 14 
Bint verfüßter Nahm wird nunmehr zu einem fteifen Schaum gejchla= 
gen und dann gewürzt mit einem großen Glas Wein und Branntwein 
(gemifcht). Der im ber Schüffel oder in der Bowle ftehende Kuchen 
wird hierauf mit dem gefärbten und nicht zu Schaum gejehlagenem Rahm 

umgoſſen, während der Kuchen mit dem weißen und zu Schaum ge 
ichlagenen Rahm oben ganz überdeckt wird. 


— 
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Conſerven, Gelees und Eingemadhtes 


1. Johannisbeeren-Gelee. Die Johannisbeeren dürfen nicht überreif 
jein und follten auch nicht unmittelbar nad) einem erfolgten Regenschauer 
gepflücdt werden, weil diefelben dann leicht wäfjerig werden. Man pflückt 
alle Blätter und auch die reinen Beeren ab, welche, wenn jandig, gewa— 
ſchen und abgejeiht, aber nicht entitengelt werden jollten. Die Beeren 
werden zunächft in einen Porzellan-Keſſel gelegt, dann mit einem hölzer— 
nen Löffel zu Brei gedrüct, aber nicht heiß gemacht, weil das Gelee als— 
dann eine dunkle Färbung erhalten würde. Hierauf thut man. die Bee- 
ren in einen Flanell-Sad und läßt diejelben während der Nacht durch— 
feihen. Man prefie aber die Beeren nicht, weil das Gelee dadurch trübe 
wird. Am nächiten Morgen nimmt man ein Glas voll Zuder zu jedem 
Glas Saft, thıit darauf alles in eine irdene Schüfjel, um heiß zu werden, 
und rührt fleißig, damit das Anbrennen verhütet wird. Man koche den 
Saft etwa 20 Minuten lang und jchäume denfelben gutab. Nunmehr 
fügt man den heißen Zuder hinzu und läßt das Ganze fünf Minuten lang 
oder fo lange kochen, bi3 fich die Mafie, wenn in einem Löffel der Luft aus— 
gejeßt, verdict. Hierauf wird die Mafje in Gläfer gefüllt und 24 Stun= 
den lang zurücdgeitellt, Schließlich wird ein Stüd Papier in Brannt- 
wein getaucht, oben auf das Glas gelegt und feft zugebunden. 


2. Quitten-Gelee, Nachdem man alle dunklen Flecke entfernt hat, 
wird die Frucht entftengelt und behutjam abgewiſcht. Dex bejte Theil 


der Frucht wird zum Einmachen verwendet, während die Kernhülien, 
Schalen und andere nicht zum Cinmachen genommenen Theile für die 


Zubereitung von Gelee verwandt werden. Die Kerne enthalten einen 
großen Theil gallertartiger Subjtanzen und verleihen dem Gelee auch) 
eine. fchöne Farbe. Man foche in genügendem Waſſer, um die Mafje zu 


- bededen, welche dann zu Brei gedrüct und durchgejeiht wird. Hierauf 


wird fo viel Zucker al3 man Fruchtfaft ausgefocht hat, dem leßteren bei- 
gefügt, und das Ganze num jo lange gefocht, bis eS geleeartig wird. 


3. Zomaten-Sauce. (Tomato Catsup.) Man focht einen Bufhel 
reifev Tomaten fo lange, bis fie weich find, und drückt diefelben dann durch 
einen Durchſchlag. Hierauf werden noch hineingerührt 1 Obertaffe voll 
Salz, 2 Pfund braunen Zuder, etwa 4 Unze fpantichen Pfeffer, je 3 
Unzen gemahlenen PBiment, Muskatnuß und Celleriefjaamen, ſowie 2 
Unzen gemahlenen Zimmt, Nunmehr werden 2 Quart vom beiten Eifig 


hinzugegoſſen und, nachden alles gut durcheinander gerührt worden, 


wird das Ganze durch ein Sieb gefeiht. Die Maſſe wird num fo lange 
langjam gefocht, biS fich dieſelbe um die Hälfte reduzirt hat. Dann wird 
die Sauce in zu verfiegelnde Flaſchen gefüllt, und dieſe an einen dunklen, 
fühlen Platz geftellt. 
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4. Eingekochte Wafjer-Melonen. Man nimmt eine Melone mit dicker 
Schale, zerſchneidet diejelbe in beliebig geformte Stüde, legt letztere 24 
Stunden lang in ſtarkes Salzwaljer, worauf man diefelben 24 Stunden 
laug in klarem Waſſer weichen läßt, jedoch muß bei legterem Berfahren . 
das Waſſer oft erneuert werden. Zunächſt werden nun die Stüde eine 
Stunde lang in Maunmwafjer gelegt, um fejt zu werden. Zu jedem 
Pfund Frucht wird ein Pfund Zuder genommen. Der Zuder wird zu 
Syrup gekocht, und demfelben einige kleine Stüce weißer Ingwerwurzel 
ſowie eine in Scheiben gejchnittene Citrone beigefügt. Nachdem der 
Syrup gekocht ift, nimmt man die Ingwerwurzel und die Citrone her— 
aus und legt die Melonenjtücde hinein. Yettere werden nun fo lange ge= 
focht, bis fie durchlichtig geworden find, dann behutſam herausgenome 
men, in Einmach-Krüge gethan und jchlieglich der Syrup darauf ge- 
gofien, 


5. Eingefochte Ouitten und Gitronen. Die Citrone wird abgejchält 
und in feine Stüde gejchnitten, welche man in mäßig ſtarkem Alaun— 
waſſer etwa 3 Stunde lang gehörig durchkocht, dann aber abjeiht und in 
friſchem Waller jo lange fochen läßt, bis die Stücke verfärbt und weich 
geworden find. Hierauf werden die Duitten forgfältig gewafchen, abge— 
hält, geviertheilt, enthülfet und halbirt. Zunächft werden die Hüljen. 
und Schalen 13 Etunden lang in genügend Wafjer gekocht, daß diejelben 
bededt find; dann werden die Hülfen und Schalen herausgenommen und 
die Quitten der Flüſſigkeit einperleibt. Nachdem man die Duitten nahezu 
weich gefocht hat, wind die Eitrone und 2 Pfund weißen Zuder zu jedem 
Pfund Frucht hinzugefügt. 


6. Eingefochte Kürbiſſe. Der Kürbis oder Melonenfürbi3 wird in 
Kleine Stüde gefchnitten, ungewürzt weich gefocht und dann zu einem 
feinen Brei geftampft. Die vorher heiß gemachten Rannen werden num 
mit der heißen Kürbis- oder Melonenfürbis-Mafje angefült, feft zuge— 
fiegelt und an einen dunklen, Fühlen Pla geftellt. 


7. Pfirfih-Gelee. Die Pfirfiche werden gefchält, zerichnitten und die 


Steine herausgenommen Die Pfirfih-Scheiben werden nun in einen 
Keſſel mit genügend Waſſer gelegt, um diefelben zur bededen, und hierauf 
auch ein Viertel der Kerne hineingeworfen. Es muß oft gerührt werden. 
Nachdem die Frucht gut dDurchgefocht ift, wird dieſelbe abgejeiht und 
jedem Pint Pfirfich der Saft einer Eitrone beigefügt. Nun wird noch— 
mals gemefjen und zu jeden Pint Pfirfich-Saft ein Pfund Zuder hinzu— 
gethan. Der Zuder wird heiß gemacht und der Saft nach etwa 20 
Minuten langen Kochen hinzugethan. Dann bringt man das Ganze 
zum Kochen, nimmt e3 hierauf fofort vom Feuer, füllt das Gelee in 
Gläſer und ftellt lettere an einen dunklen, fühlen Plag. 





——— 
— 


— ah A ul AN 
RENNER —— 


KG 


ei er 


} 


u 
* 





704 Die amerifanifche Küche. 


8. Rhabarber-Butter. (Pie-Plant Butter.) Zu jedem Pfund ge 
ſchälten und zerfchnittenen Rhabarber wird ein Pfund Zuder genommen, 
beides eine Stunde lang zuſammen gefocht, hierauf in Kannen gethan 
‚und dieje verfiegelt. | 


9. Aepjel-Selee. Man nimmt Xepfel von angenehm fänerlichem 

Geihmad. Die Aepfel werden gejchält, enthüljet und in Scheiben ge- 
ſchnitten; Leßtere wirft man jofort in kaltes Waſſer, damit diefelben nicht 
der Luft ausgejeßt bleiben und fich entfärben. Nachdem man eine ge= 
nügende Anzahl Aepfel gejhält und zugerichtet hat, wirft man die Aepfel— 
Scheiben in einen Einfoch-Kefjel, und gießt gerade genug Waſſer darüber, 
um diejelben zu bededen. Der Keſſel wird feft zugededt und die Aepfel- 
Scheiben läßt man num unaufhörlich fochen, bis fie weich find; dann 
werden diefelben durch einen dünnen Leinenfad in irgend einen Behälter 
gejeiht, welcher zugededt bleiben fann. Man hat darauf zu achten, daß 
auf 2 Gläfer vol Saft immer 14 Gläfer voll Zuder kommen. 
Der Saft und der Zuder werden nach diefem Berhältniß abgemefjen und 
in den Keſſel gethan. Diefen Syrup läßt man einige Minuten lang 
fochen und jeiht denjelben dann durch einen Gelee-Sack. Zwei 
Släfer voll Syrup werden wieder in den Keſſel gegoffen, und von diejer 
Duantität, wenn gehörig dic gefocht, wird nur ein Glas voll Gelee 
"übrig bleiben. Nachdem der Saft zubereitet und im rechten Verhältniß 
abgemefjen morden ift, würde es rathſam fein, das Gelee in kleinen 
Duantitäten herzuftellen. 

Bei der Bereitung von Duitten-Gelee wird dafjelbe Verfahren ein— 
gejchlagen. Sehr angenehm jchmedende Gelees lafjen fich auch aus Erd: 
beeven, Brombeeren, Himbeeren und Weintrauben berftellen. Nachdem 
man die Frucht gewajchen, läßt man diefelbe ohne Waſſer auffochen. 
Sobald nun der ganze Saft ausgefocht ift, jeiht man denfelben ab und 
Ichlägt hierauf daſſelbe Verfahren ein, welche man bei der Herftellung 
von Aepfel-Gelee beobachtet hat. ' 


10. Eingekochte Holzäpfet (Crabapples.) Man nimmt fchöne 
fibirifche Holzäpfel. Diefelben find immer roth, haben einen angenehm 
ſäuerlichen Geſchmack, und find die einzige Sorte, welche man gegenwär— 
tig zum Einkochen verwendet. Feder Holzapfel wird zunächft mit einem 
trockenen, reinen Flanelltuch abgewiſcht, und dann an verjchiedenen Stel- 
fen mit einer großen Nadel durchftochen, um das Berften der Aepfel zu 


verhüten. Zu jedem Pfund. Frucht nunmt man 14 Pfund doppelt gee 


reinigten Stüdenzuder und ein Pint Waſſer. Zunächſt werden der Zuder 
und das Waſſer in einem Porzellantefiel zu Syrup gekocht, wobei man fo 
lange abſchäumen muß, bis der Syrup vollftändig Far ift.. Dann mwers 
den die Holzäpfel hineinaeworfen, und jedem Pfund derfelben der Saft 
und die geviebene gelbe Schale einer großen Citrone beigefügt. Die 
Citrone ift zu diefem Eingemachten unumgänglich nöthig. Mean lafie 


die Aepfel num in diefen Eyrup langfam weich fchmoren, jo daß man Er 
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dieſelben mit einem Beſenreis durchftechen kann, fuche aber daS Berften 
Derjelben zur verhüten. Wenn gar, werden bereititehende Einmachgläfer 
zur Hälfte mit den noch warmen Aepfeln angefüllt, und jchlieglic) gießt 
man den Syrup darüber, 


11. Ueberzuderte Orangen und Citronenſchalen. Man entfernt das 
Hülſenfleiſch und die innere hautartige Hülfe, ſchneidet zunächſt die 
Schale in längliche Streifen und Focht diefelben in klarem Wafjer weich. 
Man bereitet nun einen Syrup, und zwar fo, daß verhältnigmäßig auf 
3 Pfund Zuder immer 1 Pfund Schalen fommen. Dem Zuder wird 
das zum Schmelzen erforderliche Wafjer beigegojien. Hierauf merden 
‘die Schalen hineingeworfen und über einen langjamen Feuer jo lange 
‚gekocht, bis fie mit Syrup überzudert find. Die Schalen werden nun 
herausgenommen, mit pulverifirtent Zuder beftreut und dem Sonnen= 
lichte ausgefeßt, um zu trodnen. Wenn das Wetter jolches nicht gejtat- 
tet, kann man die Schalen auch in einem warmen Dfen trodnen Dieſe 
Schalen laſſen fich bei der Bereitung von Fruchtfuchen und Puddings 
gut verwenden. 


- 12. Orangen-⸗Syrup. Man nehme füße Orangen mit dünnen Hül- 
ſen, prefie den Saft aus und füge genügend Zuder hinzu, daß ein dicker 
Syrup entfteht, welcher gefocht und jo lange abgejchäumt wird, bis er 
Har if. Dann wird der Syrup abgegofjen und (menn erfaltet) auf 
Flaſchen gezogen. Ein Eplöffel voll Syrup in ein Glas Waſſer ge- 
goſſen ſchmeckt ganz föftlih. Vor dem Kochen würze man den Syrup 
nit ein menig geriebenerv Drangenfchale. Die Pudding-Sauce wird 


„um fo fchmadvafter, wenn man derjelben etwas von diefem Syrup beis 


fügt. Mit Eitronen kann man ebenfo verfahren. Man würzt den 
Zuder, indem man denfelben mit der äußeren Fruchtichale gehörig veibt, 
und dann dem Safte einverleibt. Dieſes ijt noch bejjer, al3 wenn man 
"die Schale beifügt. 


13. Gingefochte Ananas. (Pineapples.) Man nimmt ſchöne, 
große und möglichft veife Ananas und veinigt diejelben in gehöriger 


Meile, ſchält und fchneidet jedoch die Schalen und Blätter nicht gleich ab. 


Letztere werden mit gekocht, weil die Frucht ihr Aroma dadurch behält. 
"Die ganzen Ananas legt man zunächſt in einen ſehr großen und äußerſt 
reinen eifernen Kochtopf, füllt denfelben mit falten Waſſer und focht num 


die Ananas fo weich, daß man diefelben von der Schale bis zur Hülfe 


mit einem Holzfplitter oder Beſenreis durchftechen fann. Dann werden 
die Ananas abgefeiht und aus dem Kochtopf herausgenommen. Wenn fo 
meit erfaltet, daß fich die Frucht bequem handhaben läßt, werden die 
‚Blätter abgefehnitten und die Schalen abgejhält. Die Ananas wird 
hierauf in runde, etwa 4 Zoll die Scheiben zerjchnitten, wobei man die 
Hülfe jo aus dev Mitte herausfchneidet, daß in jeder Scheibe eine Fleine, 
Hohlung bleibt. Die Ananas werden nun gewogen, und zu jedem Pfund 
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Frucht muß ein Pfund Zucker genommen werden. Der Boden einer oder 
mehrerer großer Schüſſeln wird jetzt mit einer dicken Zuckerſchicht belegt, 
hierauf läßt man eine Tage Ananasfcheiben folgen, zunächjt wieder eine: 
Zuderjchicht, dann abermals eine Fruchtlage und jo weiter, bi3 die Schei= 
ben alle dick überdect find. Die oberfte Yage muß aus einer Schiht 
Zucker beftehen. Nachdem man das Ganze 24 Stunden lang ftehen 
gelafjen, wird der Syrup von den Scheiben abgejeiht, und letztere wer— 
den in weite Einmach-Släfer gelegt. Der Syrup wird nun in einem’ 
veinen Porzellan-Sefjel jo lange gefoht und abgejchäumt, bis fein 
Schaum mehr auffteigt, worauf man den heißen Syrup auf die Ananas. 
gießt. Die noch warmen Einmach-Gläſer werden mit weißem Papier, 
welches vorher pafjend zugefchnitten und in Branntwein getaucht wurde, 
überdedt und feft verjchloffen. Es gibt fein beſſeres Berfahren, die 
Ananas einzufochen und dag Aroma jo gut zu erhalten, als das obige. 
Auch bei dem Einfochen von Duitten kann man obiges Verfahren ein= 
Ichlagen. 


. 14. Eingefochte Tomaten. Dieje eingemachte Frucht ſchmeckt ausge— 
- zeichnet und iſt jehr populär, wenn gehörig mit Citronen gewürzt. Letz- 
tere find jedoch unerläßlich, um das Eingemachte ſchmackhaft zu berei- 
ten. Da die Frucht auch gut „Durchzudert” werden muß, jo ift es nicht 
vathjam, die Tomaten ganz und ungetheilt einzufochen. Tomaten mit 
einer glatten, ebenen Schale eignen ſich am beiten zum Einfochen.. 
Es ift jehr bejchwerlich, narbige oder runzelige Tomaten abzufchälen, 
weil fih (nach erfolgtem Abbrühen) die Haut nicht fo leicht ablöfen läßt. 
Nachdem die ausgewachjenen und reifen Tomaten gewogen find, nimmt 
man zu je 2 Pfund Frucht 2 Pfund vont beiten braunen Zuder, einen: 
großen Löffel voll gemahlenen Ingwer, ſowie den Saft und die geriebene 
Schale einer großen reifen Citrone, welche man fofort bei vem Erfafjen 
derjelben rollt. Nach erfolgtem Abbrühen und Schälen der Tomaten,. 
und nachdem man den Zucker mit ein wenig gejchlagenem Eimeiß ver- 
miſcht hat, legt man die Frucht in einen unbedecken Einkoch-Keſſel mit 
einer porzellanartigen Glaſur, und fügt nun allmählig den Zuder hinzu. 
Die Tomaten und der Zuder werden hierauf langſam zujammen gekocht, 
bis fein Schaum mehr aufjteigt. Dann thut man den Eaft und die 
‚Schale der Citrone allmählig in den Kefjel hinein, und läßt nun das 
Ganze eine Stunde oder noch länger langjam kochen. Die Tomaten. 
müſſen alle auseinander berften, widrigenfail3 fich diefelben nicht halten, 
weil der Zuder nicht genügend eindringen fann. Wenn gar, werden die— 
jelben vom euer genommen, die Tomaten ſammt ihrem Syrup in bereit: 
ftehende Einmachgläfer gefüllt und legtere feft verſchloſſen. 


15. Eingefochte Birnen. Zu je 3 Pfund Frucht müfjen 14 Pfund 4 


Zucker und 4 Pint Waffer genommen werden. Die Birnen werden ges: 
Ihält und in faltes Wafjer gelegt, widrigenfall3 dieſelben noch vor dem: 


Einfochen eine dunfle Färbung annehmen würden. Sobald ver Syrup 2 3 
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zu fochen anfängt, wirft man die Birnen hinein und focht, bis fie ganz 
hell und Klar ausfehen und jo mürbe geworden find, daß nıan fie leicht 
mit einer Gabel durchftehen fann. Die in eine Pfanne mit heißem 
Waſſer geftellten Einmachgläfer werden nun behutjan mit der Frucht 


‚gefüllt, dann jo viel heißer Syrup darauf gegofien, daß die Gläſer bis 
‚oben voll werden, und legtere dann feſt verfchloffen und zugefiegelt. 


16. Mit Branntwein eingemadte Birnen. Wenn man Birnen mit 
Branntwein einmachen will, nehme man nur „Bartlett3 dazu, weil die— 
ſes die einzige Sorte ift, welche, wenn mit Branntwein eingemacht, amt 
meiften befriedigt. Dieſe Birnen haben ein entjchteden ftärferes Aroma, 
al3 irgend eine andere Sorte.. Man nimmt fejte aber reife Birnen, 
welche man ſchält und in einem ſchwachen Syrup fo lange kochen läßt, 
bis man mit einem Strohhalm hineinftechen fanıı. Die Frucht wird 
nun abgejeiht, herausgenommen und in Einmachgläfer gethan. Man 
halte einen aus 3 Pfund Zuder und 4 Pint Waſſer hergeftellten diden, 
heißen Syrup bereit, und fülle die die Frucht enthaltenden Einmachgläfer 
mit gleichen Theilen Syrup und weißem Branntwein, worauf man die 
Einmachgläfer jofort feſt verjchließt. | 


17. Mit Ingwer eingefochte Birnen gehören zu den delifaten Con- 

jerven. Mean nimmt harte Birnen, ſchält, enthüljet und ſchneidet dieſel— 
ben in jehr dünne Scheiben. Für 8 Pfund in Scheiben gejchnittene 
Birnen nimmt man diefelbe Duantität Zuder, den Saft von, 4 Citronen, 
1 Pint Waffer und 4 Pfund in dünne Scheiben gefchnittene Ingwer— 
Wurzel. Die Citronenfchalen zerfchneidet man in möglichit lange und 
dünne Streifen, thut hierauf alles zufammen in einen Einkoch-Keſſel und 
läßt das Ganze eine Stunde langſam fochen. 


18. Mit Gewürz eingefochte Birnen ſchmecken Föftlih. Um Diele 
‘herzuftellen, thut man in einen Keſſel mit einer porzellanartigen Glaſur 4 
"Pfund Zuder, 1 Quart Eſſig, 1 Unze Stangen Zimmt und 3 Unze Ge— 
würznelken. Sobald die Gewürzmaſſe zu fochen anfängt, wirft man 8 
Pfund gefchälte Birnen hinein und läßt diefelben gar fochen. Die Frucht 
"wird nun herausgejchöpft und in Einmachgläfer gethan, dev Syrup aber 
dick gefocht und darauf gegoffen. Mit Aepfeln kann man in derjelben 
Weiſe verfahren. 


19. Eingemachte Birnen. 3 Pfund Zuder, 3 Pint Eſſig und 1 
Unze Stangen-Zimmt werden zufammen gefodht. Zunächſt werden 7 


Pfund gefunde Birnen gewaschen und in jede derielben 3—4 Gemürz- 


nelfen gefteckt, worauf man die Birnen in den heißen Syrup legt und 25 
Minuten langſam kochen läßt. Birnen nebft Syrup werden nım in einen 
fteinernen Einmach-Krug gethan und zugededt. Am darauffolgenden 
Tage wird die Flüffigfeit abgegoffen, heiß gemacht und abermal3 auf die 
Frucht gegofien. Mag auch noch zum zweiten Male heiß gemacht werden 
müſſen. 
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20. Eingekochte Weintrauben. Um Weintrauben einzufochen, mufk — 


das Fleiſch der Trauben mit den Fingern ausgedrückt und zum Kochen 
aufgeſtellt werden. Nach erfolgtem Kochen wird die Maſſe durch ein 


Sieb gerieben, um die Kerne daraus zu entfernen. Saft, Fleiſch und 5 fi 


‚Haut der Trauben thut man nun in einen Einfoch-Kefjel, fügt jedem 


Pint 1 Pfund gemahlenen Zuder hinzu und kocht die Maſſe, bis fiedid u; 


genug ift. 


21. Weintrauben-Gelee. Die Weintrauben gehören zu den beften. 
Früchten, mwelche- uns für die Zubereitung von Gelee zur Berfügung. 
jtehen. Manche Leute behaupten, die milden Weintrauben wären für 
dieſen Zweck noch geeigneter, al3 die fultivirte Frucht. Um das Gelee 


herzuftellen, müffen die Trauben forgfältig entftengelt und gut gemafchen 


werden. Zunächſt werden die Trauben in einen Einfochfefjel geworfen, 
zugedect und langjanı heiß gemacht; dann läßt man unter beſtändigem 
Rühren die Frucht jo lange fochen, bis die Trauben aufgeplagt oder ge— 
boriten find, worauf man diejelben vom Feuer nimmt und durc) einen. 
. Gelee-Sad preßt. Der Saft wird nun abgemeſſen, in einen Kefjel mit: 
porzellanartiger Glaſur gethan und zum Kochen aufgejegt. Zu jedem 
Pint Saft nimmt man ein Pfund gemahlenen Zuder. Während der’ 
Saft kocht, wird der Zuder in Blechpfannen gejchüttet, in den Ofen ges 
jeßt und oft umgerührt. Nachdem der Saft 20 Minuten lang ununter- 
brochen gefocht hat, wird. der heiße Zucker hineingefchüttet und fchnell. 
gerührt, bis er geſchmolzen iſt. Der heiße Zuder, welcher bei dem Hin— 
einschütten einen ziſchenden Laut verurjacht, wird jchnell zerichmelzen. 
Man laſſe das Gelee noch einmal auffochen, und nehme e3 jodann vom 
Ofen. Die fehon zuvor in heißes Waſſer geftellten und dadurch auch 
heiß gewordenen Gläſer werden num mit dem flüffigen Gelee angefüllt: 
und, wenn vollftändig erfaltet, feſt verjchloffen. Gelees mit zweierlei Far— 
ben und von verjchiedenartigem Aroma fünnen aus ein und derjelben 
Traubenforte hergeftellt werden, wenn man das Fleiſch und die Haut der 
Trauben von einander feparirt und jedes allein fodht. Ein Gelee wird. 
purpurfarbig, das andere hellgelb ausſehen. 


22. Gewürzte Weintranben find eine föftlich jchmedende Frucht. 
Um diejelben zuzubereiten, werden 7 Pfund reife Trauben von den Sten=- 


geln gepflüct, und das Fleifch und die Haut der Trauben von einander 


jeparirt. Die Haut der Trauben wirft man in einen über dem Feuer 
befindlichen Einfoch-Kefjel, welcher genügend Waller enthält, um das 
Anbrennen zu verhüten. In einem anderen Keffel wird das Fleiſch der 
Trauben fo lange gefocht, bis man e3 leicht durch ein Sieb prejjen und- 
die Kerne daraus entfernen fann. Das durch das Sieb gedrüdte Traus- 
benfleifch wird nun der Haut mit 4 Pint ſcharfem Ejlig und je einer 
Unze weißer Gemwürznelfen, Piment und Zimmt beigefügt. Das Ganze 


gefüllt. 
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wird jetzt gekocht, bis es dick geworden iſt, und dann in Einmachgläfer: ER 
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23. Weintrauben-Sorbet. (Grape Sherbet.) Aus Traubenjaft 
kann man einen köftlichen Sorbet heritellen. Man thut 4 Pfund ge= 


* 
mahlenen Zuder und 1 Quart Waſſer in eine Schmorpfanne, läßt beides 2 
einige Augenblicde kochen, nimmt es num vom Feuer und fügt hierauf = 

⸗ 





den Saft einer Citrone und einen Eßlöffel voll in ein wenig Waſſer auf⸗ 
gelöſte Gallerte hinzu. Nachdem erkaltet, wird noch 3 Pint Saft von 
einer dunklen, ſaftreichen Traubenart hinzugegoſſen, und das Ganze jetzt 
in den Gefrier-Apparat gethan. Nach erfolgtem Gefrieren, aber ehe 
man den Spatel bei Seite gelegt, wird das Werke von einem zu Schaunt. 

geſchlagenem Ei und ein ERlöffel mit pulverifirtem Zucker hinzugefügt 
und gründlicd) in den Sorbet hineingerührt. Der Sorbet wird ſchließlich 
in ein paffendes Gefäß gethan, dafjelbe zugededt und zwei Stunden lang 
an einen fühlen Platz geftellt. 
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24. Eingekochte grüne Pflaumen. (Green Gages.) Um grüne 
oder blaue Pflaumen einkochen zu können, müfjen erſt mittelft einer Ga— 
bel Eleine Löcher in die Frucht geftochen werden, um das Berjten derjelben 
zu verhüten, Man bereite einen Syrup, indem man zu je 3 Pfund- 
Frucht immer 2 Pfund gemahlenen Zuder und 3 Pint Waſſer nimmt, 
Sobald der Zuder geihmolzen ift, wird die Frucht hineingelegt und 

langſam zum Kochen. gebracht. Nach 10 Minuten langem Kochen wird 
die Frucht herausgenommen und in bereit ftehende Einmachgläfer ges 
than. Den Syrup läßt man weitere 10 Minuten fochen und gießt den- 
jelben dann fofort auf die Frucht. 


25. Mit eingekochten blauen Pilnumen kann man delikate Paſteten * 
für den Winterbedarf backen. Gewürzte Pflaumen ſind ſehr ſchmackhaft, | 
mern diefelben mit Fleifch angerichtet werden. Die Damjon- Pflaumen. 

haben daS bejte Aroma. Zu je 7 Pfund Pflaumen nimmt man 35 

Pfund braunen Zuder, 1 Pint ſcharfen Effig und je 1 Unze Zimmt, 
Gemwürznelfen und Piment. Nach dreimaligem Abbrühen wird Die 

Frucht in Einmachgläſer gethan. 


26. Weintrauben-Gelee- Die von den Stengeln abgepflüdten Trau— > 
ben werden durch ein Sieb gerieben, gut zufammengerührt und 20- r 
Minuten langjam gekocht. Nachdem der Saft ſchon eine Zeit lang ge— - 
focht hat, wird zu jedem Pfund Saft immer eın Pfund Zuder hinzuges- RE 
than. Nachdem das Ganze abermals 15 Minuten lang gefocht hat, 
wird das Gelee in bereit jtehende Einmachgläfer gethan, dieſe werden. 
- verfiegelt und an einem Fühlen Platz geftellt. 


37. Wie Wallnüffe oder Butternüfje eingemacht werden. Die Nüſſe 
müſſen ſchon im Frühſommer gepflüct werden, wenn diefelben zwar voll- 
ftändig ausgewachſen, aber noch jo weich find, daß fie mit einer großen 
Nadel leicht durchftochen werden fünnen. Nachdem man die äußere Haut: 

der Nüffe mit einen groben Tuch) abgerieben hat, legt man diejelben eine- 
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Woche lang in Salzwaffer, welches letztere jeden anderen Tag erneuert E 


werden muß. Dieje Salzbrühe wird mit einen fnappen + Pfund Sag | 


und einem reichlichen Duart Waſſer bereitet. Man muß genügend Salz 4 


waſſer herftellen, um ale Nüffe gut damit üiberdeden zu fünnen. Die 
Pfanne wird mit einem großen Dedel feſt zugededt, damit die Nüffe 
nicht den Einmirfungen der Luft ausgejegt werden. Ant legten Tage 
werden die Nüffe herausgenommen, abgetrodnet und in jede derſelben mit 
‚einer großen Nadel verjchtedene Fleine Köcher geftochen. Nach abermali- 
‚gem Abtrodnen werden die Nüffe auf große, flache Schüſſeln ausgebreitet 
und zwei Tage lang in die Sonnenhige geftellt, un ſchwarz zu werden. 


Für je 100 Nüffe nimmt man 1 Gallone guten Aepfelwein-Effig, 4 —— — 


Unze ſchwarzer Bfefferförner, 4 Unze Gewürznelken, + Unze Piment, 
1 Unze Ingwerwurzeln und 1 Unze Musfatblüthe. Das zujanımenge- 
milchte Gewürz wird in acht fieine Muslinſäcke gethan, letstere werden 
zugebunden, 10 Minuten lang in dem Eſſig gekocht und dann heraudge- 
nommen. Die Nüfje werden gleichtheilig in vier jteinerne Einmachfrüge 
gelegt, die Gewürzſäcke gleichmäßig darauf vertheilt, und gleiche Quanti— 
täten von dem heißen Ejlig in jeden Krug gegoffen. Die noch warmen 
Einmachkrüge werden mit flachen Pfropfen zugeforft und dann Leder 
darüber gebunden. Nachdem ſolches geichehen, können die Nüſſe jchon 
nach Ablauf einer Woche gegeffen werden. Wenn der heiße Effig nicht 
ausreichen follte, um die Krüge bi3 oben anzufüllen, kann man auch kal— 


ten Eijfig dazu nehmen. Die Nüſſe beſtreue man mit etlichen Blät- 


tern Musfatblüthe. Schließlich wird noch ein großer Löffel voll Salatöl 
oben darauf gegojien. ° 


28. Eingemachter Blumenkohl. Man nimmt große, reife, ausge— 
wachſene Blumentohlföpfe, entfernt die Blätter und Stengel und theilt 
die Blüthen in gleichmäßig große Stüde oder Büſchel. Letztere wirft 


man (unter Hinzufügung von etwas Salz) in einen mit kochendem 


Waſſer gefüllten Borzellan:Kefjel, läßt diefelben dämpfen und ſchäumt 
gutab. Sobald der Blumentohl zu fochen anfängt, wird er mit einem 
durchlöcherten Schaumlöffel herausgenommen, in ein Sieb zum Abfeihen 


gelegt, und endlich fteinerne Einmachfrüge dreiviertel damit angefüllt. 
Man würze mit Musfatblüthe und Muskatnuß, welche man in einer ges 


nügenden Quantität von beften Aepfelwein-Eſſig eine viertel Stunde 
lang dämpft. Wenn zum Kochen gebracht, wird die Subſtanz vom 
Feuer genommen und ganz heiß auf den in den Krügen befindlichen Blu- 
‚menfohl gegofjen. Wenn man die Krüge beinahe bis oben angefüllt und 


fchließich noc) etwas Baumöl darauf gegoffen hat, werden diefelben jet 


verſchloſſen. 


29. Mit Gewürz und Gemüſe eingemachte Gurken. (Mixed Pickles) 


Man nimmt 2 Duart Blumenfohlblätter, 2 Duart Zwiebeln, Engli- 
ſchen Sellerie, in Scheiben gefchnittene Mohrrüben, 300 Heine Gurken, 


4 Unzen Rettig-Saamen, 4 Unzen Kapuzinerfreg-Saamen, bereitet und 
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- Getränke, Zuderwerf u. f . m. 


focht hierauf eine fo ftarfe Salzbrühe, daß ein Ei darauf ſchwimmen 
fann, begießt dann jeden Artikel beſonders mit der Fochend heißen Salz— 


-brühe, worauf man das Ganze 48 Stunden lang darin ftehen läßt. 
Nach erfolgtem Abjeihen werden die Einmachfrüge orer Gläfer angefüllt. 
Zunächſt focht man 8 Duart Ejfig; nimmt 1 Duart Ejfig, um 3 Ober=- 


taffen voll Mehl damit anzurühren, ferner 3 Obertaffen voll Zuder, 4 
Dbertafje voll Senfpulver und 2 Unzen Würzpulver (Curry Powder), 


‚rührt dieſe Beftandtheile in den fochenden Eifig und begiegt ſodann die- 
Gurken und das Gemüſe damit. 


30. Chow:Chow. Man nimmt + Pe mit kleinen, grünen Bohnen, 


1 Vet Tomaten, 3 Dugend MaiS-Aehren, 2 Dutzend fehr Heine Gur— 


‚ten, 1 Quart fleine Zwiebeln, 1 Dugend grüne Pfefferichoten, 1 


Kopf Blumenkohl, + Pfund meißen Senfjaamen, + Pfund ſchwarzen 
Senfjaamen, 1 Eplöffel voll Selleriefaamen, 4 Pfund gemahlenen Senf, 
2 Theelöffel voll „Tumeric’= Pulver und 2 Erlöffel voll Salatöl. 

Die Bohnen, Tomaten, Pfefferſchoten und Zwiebeln werden gefalzen: 
und 12 Stunden lang zurüdgeftellt. Zunächſt bereitet man eine Salz- 
brühe für den Blumenfohl und die Gurken, übergießt diefelben damit 
und ftelit beides ebenfall3 12 Stunden lang zurüd. Wenn man alles 
zum Mifchen Bereit hat, wird das Korn von Maiskolben abgefchnitten, 
und nunmehr alles (mit Ausnahme des Deles und des Tumeric-Pulvers)- 
in einem Keſſel zufammengemifcht, hierauf das Ganze noch mit ftarfem 
Aepfelwein-Ejfig übergoffen und dann eine Etunde lang gefoht. Wenn 
fertig, wird der Kefjel von Ofen genommen und das Tumeric-Pulver- 
gründlich hineingerührt, zuletzt wird auc das Del mit den übrigen Be- 
Itandtheilen vermijht. Am zmwedmäßigften ift es, wenn man dem. 


Chow⸗Chow während der erften Hälfte des Monats Dftober bereitet. 


Getränfe, Zuferwerfn ſ. w. ; 


1. Zrauben-Wein. Die Trauben follten an einen trodenen, klaren 
Tage, nachdem ſchon der Morgenthau verſchwunden tft, gepflüct werden. 
Ber dem Abpflüden muß man jehr behutfan zu Werfe gehen, und auch— 


beſonders darauf achten, daß man nur reife und gute Frucht erhält. 


Die Trauben müffen gründlich gequetfcht und geftampft, die Kerne aber 


‚nicht zerftoßen werden, weil dadurc ein bitterer Geſchmack entitehen 


würde. Nach erfolgten Stampfen läßt man die Mafje 24 Stunden: 
lang ftehen, und läßt diefelbe hierauf durch einen Durchichlag oder ein 


Sieb abfeihen, achte aber darauf, daß die Gefäße nicht fehmierig find. Der- 


Saft wird nun (anı beiten mit gemahlenen Zuder) derartig verfüßt, daß: 


ein Ei darin ſchwimmt und oben nur bis zur Größe eines Fünfundzwan= 
‚ 319.Cent-Stüde3 herausragt. Der Saft wird jegt auf Krüge gezogen,. 
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deren Mündungen unverkorkt bleiben. Eine mit Saft gefüllte Flaſche 
ſtellt man zurück, um den in Folge der Gährung aus den Krügen ent— 
weichenden Saft wieder erjegen zu fünnen. Sobald die Gährung aufe 
hört, wird der Wein in eine große Bowle gegofien und folgendermaßen 
‚abgeklärt: Man holt fih Sand (4 Pint genügt für 5 Gallonen Wein), 
und „wäſcht“ denfelben jo lange, bis das Wafjer klar davon abläuft, 
fügt das gefchlagene Weiße von 4 Eiern dem Sande bei, und rührt nun— 
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mehr diefe Maſſe in den Wein hinein. Sobald ſich der Wein geſetzt BE 


hat und vollftändig klar ausfieht, wird derjelbe jehr behutjam auf reine 
Krüge gezogen. Der zu benugende Trichter muß mit einem Stüd 
Muslinzeng ausgelegt werden. Die Krüge werden hierauf feſt verforft 
und an einen fühlen Plaß geftellt, wo man diefelben ganz ungeftört bis 
Ausgangs Dfiober oder Anfangs November jtehen läßt. —— 
Einige Tage vor dem Abziehen müſſen die zur Verwendung kom— 
menden Flaſchen gut ausgeſpült, getrocknet und geſonnt werden. Auch 
verſehe man ſich mit neuen Pfropfen. Bor dem Abziehen muß alles— 


‚auch Siegellad zum Zufiegeln—in Bereitjchaft gehalten werden. Der 


Wein wird abermals in große Krüge gegoſſen, doch hat man ſich vorzu— 
ſehen, daß der Krug bei dem Gießen nicht rückwärts gebogen wird, weil 
dadurch der Bodenſatz im Krug aufgerüttelt würde. Der Trichter wird, 
ehe man denſelben in die Flaſchenmündung ſteckt, inwendig mit einem 
Stück Muslinzeug ausgelegt. Die Flaſche wird, wenn gefüllt, ſofort 
verkorkt; den Pfropfen treibt man mit einem hölzernen Schlägel oder 


— 


‚einem leichten Hammer hinein. Alte Pfropfen ſollten nie zur Verwen⸗ Bi 


dung kommen. Der Flaſchenhals wird mit Cement oder Giegellad 
verfiegelt. Die Flafchen ftellt man an einen fühlen, trodenen Plag. 


2. Brombeeren-Liqguör. (Blackberry Cordial.) Man thut jehr 


reife Beeren in einen Einmachkrug, übergießt Diefelben mit gutem Pfirſich-⸗ — E 
Branntwein, verdeckt den Krug hierauf mit Deltuch und läßtibneme 


"Woche lang ftehen, Der Branntwein wird nunmehr von der Frucht ab- 
gefeiht, umd zu jedem Quart diefer Flüfjigfeit ein Pfund gemahlenen 
Zucker in den Keffel gefchüttet. Ferner wird noch folgendes unzerſtoßene 


Gewurz beigefügt: 1 Theelöffel voll Biment, 1 Theelöffel vol Zimmt — 


und 1 Theelöffel voll Gewürznelken. Der Zucker wird jetzt mit einer 


genügenden Quantität der obigen Flüſſigkeit aufgelöft, zum Kochen ges e;: 


bracht, dann dem übrigen Branntwein beigefügt, alles gut miteinander EB 


vermifcht und endlich auf Flafchen gezogen. 


Um guten Pfirfich-Piquör zu bereiten, kann man dafjelbe Ver 





fahren einschlagen; nur müſſen die Pfirfiche zerſchnitten und gleichzeitig — $ 


mıt dem Zuder und dem Gewürz abgebrüht werden. Irgend eine der— 
-artige Branntwein-Sorte kann jo zur bereitet werden. = 


3. Zngwer-Bier. (Borzüglid.) Zu 6 Quart Waffer nimmt man 1 
Unze Cremor Tartari und 2 Unzen weißen Jamaica-Ingwer, läßt das 
Ganze 10 Minuten lang kochen, ſeiht dann die Flüſſigkeit ab und fügt 


—— — 


* 

45 
— d 
we 1% 







Pr 
2 


4 


derſelben ein Pfund Stücenzuder bei. Nun fegt man die Flüffigfeit 
noch einmal auf's Feuer, und läßt diefelbe gelinde kochen, bis fich der 
Zucker aufgelöft hat. Dann gießt man die Ftüffigfeit in einen irdenen 


Getränke, Zuckerwerk u. f. w. | 


Behälter, in welchen man zuvor 2 Unzen Weinftein-Säure und 1 Citro- 


nenjchale gethan hat. Wenn lauwarm, wird noch 4 Glas voll ſtarker 
Hopfen=Hefe Hinzugefügt, hierauf alles gut durcheinander gerührt und 


auf Flaſchen gezogen. Die Pfropfen werden nad) unten feitgebunden. 


un. 


Da3 Bier kann jchon nach etlichen Tagen getrunfen werden. 
4. Molafjes-Candy No. 1. Man nimmt 1 Duart Molafjes, 4 


Obertaſſe voll Effig, 1 Obertaffe voll gemahlenen Zuder, ein eigroßes 


Stüf Butter und 1 Theelöffel voll Soda. Der Zuder wird in dem 
Eifig aufgelöft, mit dem Molafjes und der Butter zum Kochen aufgefegt 
und das Ganze oftmal3 umgerührt. Sobald die Maffe, wenn in’3 
Waſſer gegofien, fich verhärtet, ift man mit dem Kochen fertig. Hierauf 
wird der Soda noch Schnell hineingerührt, die Maſſe in mit Butter aus— 
geftrichene Pfannen gegofien, um abzufühlen, und jchlieglich jo lange ge- 
zogen, bis der Candy weiß geworben ift. 


5. Molafjes: Candy No. 2. Man nimmt 1 Duart vom beften New 


Drleanfer Molafjes und 1 DObertaffe voll gemahlenen Zuder, focht diefe 
Maſſe 15 Minuten lang und fügt derjelben dann ein eigroßes Stückchen 
Butter bei. Es muß oft gerührt werden, um das Anbrennen zu ver- 
hüten, Wenn ein wenig von diefer Mafje—in faltes Wafjer gegoffen— 
fich verhärtet, ift man mit dem Kochen fertig, Vor dem Abnehmen vom 
Teuer muß noch ein Theelöffel voll fehr fein zerftogener Soda beigefügt 
werden. Unter jchnellem Rühren wird nun die Maſſe vom Feuer ge- 
nommen und in mit Butter ausgeftrichene Blechpfannen gegoffen, um 
abzufühlen. Sobald fich die Mafje handhaben läßt, muß man diefelbe 
fo lange ziehen, bis der Candy weiß geworden tft. 


6. Biteonen-Taffy No. 1. Man nimmt 3 Pfund vom beften brau= 
nen Zuder, + Pfund Butter und 1 Pint Eifig, kocht das Ganze, bis fich 
die Mafie— wenn in's Waſſer gegoffen—verhärtet, fügt noch einen Thee— 
Löffel voll Citronen-Extrakt hinzu, und gießt die Mafje jchlieglich in 
mit Butter ausgeftrichene Blechpfannen, um abzufühlen. 


7. Gitronen-Taffy No. 2. Man legt 3 Pfund vom beiten Stüden- 
zucker in einen Einkoch-Keſſel mit porzellanartiger Olafur, und gießt 1% 
Pint ganz klares Waffer darauf. Nachdem der Zuder vollftändig auf 
gelöft tft, jegt man die Flüffigfeit auf's Feuer, und fügt nod) einen Eß— 
Löffel voll guten Wepfelmein-Effig hinzu, um mährend des Kochens die 
Abklärung mit zu befördern. Wird gekocht und gut abgefhäumt. Wenn 
fein Schaum mehr auffteigt, fügt man den Eaft von 4 großen Citronen 
oder Drangen hinzu. Man läßt nun die Flüffigfett —unter oftmaligem 


Umrühren—o lange kochen, bis fie aufhört zu fochen, und gießt diejelbe als⸗ 


— 
nur, Fu 
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714 Die. amerikanische Küche. 


"dann in quadratförmige, fehr vein und fauber gehaltene Blechpfannen,' — 


welche vorher leicht mit Baumöl ausgeſtrichen worden find. Der „Taffy“ 


wird jetzt zum Abkühlen zurückgeſtellt und (während noch weich) mit . Vo 


‚einem Mejjer marfirt. Man marfirt breit- oder querlaufende gerade 
Linien in den Pfannen. Zöge man die Linien der Länge nach, würden 
die Stüde zu lang werden. Nachdem der „Taffy“ erfaltet ift, wird der— 
ſelbe, in Ueberſtimmung mit den marfirten Linien und ähnlich wie Ko— 
fusnuß-Candy, in regelmäßig geformte Scheiben zerfchnitten, und in. 
-gläfernen Schüffeln ferpirt. | 

Bei der Herftelung von Orangen-Taffy wird gerade fo verfahren. 
Dieſes Zudermwerf jollte man in Dlechfäften aufbewahren. | 

Ber der Herftellung von Kokusnuß-Candy wird dafjelbe Verfahren 
eingejchlagen, welche man bei der Taffy=Bereitung zu beobachten hat, 
‚nur muß man ftatt der Citronen oder Drangen fein geriebene Kofusnuß 
verwenden. | | 


8. Ahorn-Rahm. Man nimmt 3 Obertaffen voll Ahornzuder und 
1 Dbertaffe voll dien, füßen Rahm, und kocht das Ganze jo lange, bis 
fi) die Maffe, wenn in kaltes Waſſer gegofjen, verhärtet. Die Mafle 
"wird num von Feuer genommen und jo lange mit einer filbernen Gabef 
geſchlagen, bis fie fo feſt wie jehr Dicer. Rahm geworden ift. Dann wird 
die Maſſe in mit Butter auögejtrichene Blechpfannen gegoſſen und (menn 
erkaltet) in quadratförmige Stüde zerichnitten. 


9. Ghocoladen-Bonbonz. Man nimmt 4 Pint fetter Mil und 
jeßt diefelbe in einem Kefjel mit porzellanartiger Glafur zum Kochen auf, 
ſchabt hierauf 14 Täfelhen Chocolade in einen fehr reinen Blechtopf, 
‚welchen man auf den Ofen ftellt und fo lange dort ftehen läßt, bi die 
Chocolade ermweicht ift. Die Milch wird zweimal aufgefocht, dan Die 
Chocolade allmählig Hinzugefügt und beides fo lange über demnFeuer 
gerührt, bis alles gut durcheinander gemifcht und ftüdenfret if. Zus 
nächft werden 4 Pint vom beiten pulverifirten Zuder und 4 große Eß— 
‚Löffel voll Molafjes hineingerührt, dann läßt man das Ganze fchnell und 
ununterbrochen mindeftens eine Stunde oder länger fochen, jo daß Die 
Maſſe Blafen wirft und faft fo fteif wie ein guter Brei wird. Wenn 
alles jo weit fertig ift, wird noch ein Fleiner Theelöffel voll Banilla-Efjenz 
hinzugefügt, und die Mifhung nunmehr in flache Blechpfannen gethan, 
welche man zuvor mit fehr gutem Baumöl ausgeftrichen hat. Die Pfan- 
nen müffen auf Eis oder an einen ſehr fühlen Plag geftellt werden. 
Während die Mafje noch meich ift, werden quadratförnıige Stüde mit 
‚einem ſehr ſcharfen Meffer tief marfırt. Wenn die Mafje ziemlich erfaltet 
ift, werden die quadratförmigen Stüde ganz auseinandergefchnitten. 
Sollte fich die Mifchung nicht gehörig erhärten, dann hat diejelbe ent= 
‚weder nicht lange genug oder nicht ſchnell genug gefocht. 





Deutſqh— Engliſches Wörterberzeihnih 


der Stochkunft. 


Aal—Eel 


' Nalraupen—Eel-pouts 


Abgebrüht—Scalded 
Abfochen—Parboil 
Ablaufen —Drain 
Abjchäumen—Skimming, 
Abwechjelnd—Alternately 
Ananas—Pineapple 
AniSs—Anise seed 
Apfelfine—Orange 
Apfelmwein—Cider 
Aprifojfen— Apricots 
Artijchofe—Artichoke 
Auerhbahbn—Mountain Grouse 
Auf dent Roft braten—Broil 
Aufgelöjt—Dissolved 
Auflauf—Souflle, Omelette 
Auslafjen—Omit 
Barjch—Perch 
Bajilicum—Basil 
Begießen—Basting 
Beifug— Mugwort 

Belegte Brödchen—Sandwiches 
Bejtreut— Dredge 
BirfHuhn—Grouse 
Birne—Pear 
Blaubeeren—Blueberries» 
Blätterteig— Puff paste 
Blumentohl—Cauliflower 
Blüthen—Blossoms 
Bodenjag—Sediment - 
Bohnen—Beans 
Bohnenfraut—Savory 
Bouillon—Broth 
Bomlen—Bowl-cups 
Branntwein—Brandy 


 Brei—Paste 


Brombeeren—Blackberries 
Buchmweizen—Buckwheat 
Buttermilc—Buttermilk 
Butterteig—Butterpaste 
Bückinge—Bloaters 
Champignons—Mushrooms 
Citronat—Candied, Lemon 


Citrone— Lemon 
Corintden—Currants (dried) 
Dachs —Badger 

Datteln— Dates 

Diu—Dill 

Dragon— Dragon 
Durchichlag—Colander 
Durchfichtig— Transparent. 
Gierpflanze—Eggplant 
Eingemachtes—Preserves 
Endivien—Endives 
Gnte—Duck 

Erbjen—Peas 
Grobeeren—Strawberries 
G3£olops—Escallops 
Fadennudeln—Vermicelli 
Sarce—Forcemeat| 
Safan—Pheasant 
Feigen—Figs 
FeldHuhn—Prairie Chicken 
Senchel—Fennel 
Settwitrfel—Cracklings 
Silet—Tenderloin 
Zleifchbrühe—Bouillon, Broth 
Sleiichertraft—Meat Extract 
Zleifehroffen—Roulades - 
Zliegpapier—Absorbent paper 
Slundern—Flounders 
Sorelle—Brook trout 
Fortwährend—Constantly 
Franzöſiſcher Branntwein—Cognac 
Sticajjee—Stew 

FSrojey—Frog 

Garnele—Shrimp 
Gartenfrejje—Gardencress 
Gährung—Fermentation 
Gänfebrujt—Goosebreast 
Gänjetlein—Goose giblets 
Gänfeleber—Gooseliver 
Gedämpft—Steamed 

Gefrorenes, Eis—Ice Cream 
Gehactt—Minced 

Gebirn-—-Brain 

Gelatine— Gelatine 
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Beläutert—Clarified Kerbel—Ehervil 
»Gelinde fochen—Simmer Kerne— Seeds 
-Gemüfebrei—Puree e" - Kirfcehen—Cherries 
-Geräuchert—Smoked Klöße— Dumplings 
- Gerieben—Grated KAnoblauh—Garlic _ 
‚Gerite—Barley *  _ Anorpel—Gristle 
Gejchabt—Shredded x Ktochinelle—Cochineal * 
Geſchlagene Sahne—Whipped cream Kompott—Compot - 
-Gejchmort—Stewed, Braised  Kornjtärfe—Cornstarch 
Gejengt—Singed Krabbe —Crab 
Gefpictt— Larded Kraclinge—Pretzels 
-Geftampft—Pounded SKraftbrühe—Clear Soup 
Geitoßen—Crushed SKrapfen—Fritters 
-Gewürz— Spice Kränze—Wreaths 
Gewürzkörner Allspice SKräuter—Herb 
-Gleichmäßig—Uniformly - Sreb3—Crab 
-Goldapfel—Tomato 6 SrebSsbutter—Crab Butter 
-Srashecht—Pickerel Kropf—Crop 
Graupen—Barley Krufteln—Fritters 
Gries — Farina Ktümmel—Carraway 
Grüner Salat—Lettuce ‘ Kürbis—-Pumpkin 
Gurfen—Cucumbers .  Rach8—Salmon ; 
- Dafergrüge—Oatmeal Zängliches VBierect—Oblong 
Hammelfleifch—Mutton Lebfuchen—Gingerbread 
Sajche—Hash Zinfen—Lentils 
. Saje—Hare Zorbeeren—Bay Leaves 
Hajenpfeffer—Ragout of Hare Matrübe—Turnip 
. Secht— Pike Maismehl—Cornmeal 
. Hederich—Dandelion Ntafaroni—Macaroni 
Hefe — Yeast Mafrele—Mackerel 
HBeidelbeeren—Huckleberries " Mafronen—Macaroons 
Helbutte—Halibut Drandelmilch—Almond-milk 
Herabtropfend—Drippings Manbeln—Almonds- * 

.. Simbeeren—Raspberries NWtarf—Marrow 
Sirfe—Millet Mariniert— Marinade 
Hodge-Bodge—Hotch Potch Wtarmalade—Marmalade 

. Hohlhippchyen—Wafers Mtajje—Batter 
Holzapfel—Crabapple Dtaulbeeren—Mulberries 
.Sppfen—Hops Meerrettig—Horseradish 
Hummer—Lobster Mtelone— Melon 
Sngmwer— Ginger Melonenfürbis—Squash 
Sohannisbeeren—Currants Milz—Milt 
KRabeljau—Codfish Mohn—Poppy 
SKalbfleiich—Veal MEöHren— Carrots 
Kalbsbrüſe, -Midder, -Milcy—Sweet- Mtufchel—Clam 
„KRaldaunen—Tripe [bread Muskatblüthe —Macée 
Raltfjehalen—Cold Soups Mustatinelfen—Nutmeg 
. Raninchen— Rabbit Nelten—Cloves 
Kapaun—Capon Nieren—Kidneys 
Kapern—Capers Ntierenfett—Suet 
KRardamom—Cardamon Nudeln—Noodles — 
. Karpfen—Carp +  Dliven—Olives 
Kaſtanien Chestnuts #7 Omelette—Omelette, Souflle 


.Räfe--Cheese Paftetchen—Patties 











Baftinafe—Parsnip 
BerlhHuhbn—Guinea Fowl 
"Beterjilie—Parsley 
"PBfau—Peacock 
"Pfeffer-Gurfen—Gherkins 
"Pfefferfraut—Peppergrass 
"Pfeilmurz—Arrow root 
"Bfirfich— Peach 
Piment—Allspice 
"Blinfen—Wafers 
Portulat—Purslain 

. Bökelfleifch—Pickled meat 
"Preißelbeeren—Cranberries 

Bulverijirt—Pulverized 
Quappen—Turbot 
"Quitte—Quince 
"Rahm-—Cream 
Rauchfleiichy—Smoked Meat 
"NRebhuhn—Partridge 
Reismebl—Rice flour 
Jtettig—Radish 
"NRhabarber—Rhubarb 
Rindfleiſch —Beef 
Rippchen⸗ Cutlets 
Rogen-Roes 
"NRoggen—Rye 


"Rojenfohl—Brussels Sprouts 


"Rofinen—Raisins 
Rojtbrockeen—Crouton 
"Rothwein—Claret 
NRöbhrennudeln—Macaroni 
"Rührei—Scrambled egg 
‚Safran—Saffron 

"Saft— Juice 

"Sago—Sago 
"Sahne—Crean 
Salat-Del—Olive-oil 
Salpeter—Saltpeter 
"Samen—Seeds 
"Sardellen—Anehovy 
Sauce—Gravy 
"Sauerampfer—Sorrel 
‚Sauerbraten—Sour beef 
"Sthalotten—Eschalots | 
Schaumlöffel—Skimmer 
Schaummein—Champagne 
"Schelffiijeh—Haddock 
Schildfröte—Green Turtle 
Schinken Ham 
Schmalz—Lard 
"Schmorbraten—Kettleroast 
‚Schnecken—Snails 
‘Schneebälle—Snowballs 
"Schneehbuyn—White Grouse 


Deutſch-Engliſches Wörterverzeichniß der Rochkunft. 


Schnepfe—Snipe 
Schnittchen—Croquettes 
Schofolade—Chocolate 
Schwamm-—Sponge 
Schwarzbrot—Brown-bread 
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Schwarzmwurzel—Oysterplant, Salsify 


Schweinefleiſch — Pork 


Schweinsrippchen—Spareribs 


Seezunge—Sole 
Seiher—Colander 
Sellerie —Celery 
Semmel—Rolls 

Senf —Mustard 
Spanferfel—Sucking pig 


Spanijcher Pfeffer—Cayenne-pepper 


Spargel— Asparagus 

Speck Bacon ; 
Specfjchwarte—Rind (pork) 
Spicfen—Larding 
Spinat—Spinach 
Stachelbeeren—Gooseberries 
Sterne— Stars 
Stinte—Smelts 
Stocfifch—Codfish 
Stör—Sturgeon 
Sulze—Headcheese, Jelly 
Zannin—Tannin 
Qaube—Pigeon 
Timian—Thyme 
Tomate—Tomato 

Iorte— Tart 

Trutyahbn— Turkey 
Trüffeln—Truflles 
Zunfe—Gravy, Sauce 


Wachholderbeeren— Juniper berries 


MWachtel—Quail 
YWajjerhuhn—Coot 
Waſſerkreſſe — Watercress 
IBeinraute—Garden Rue 
Weintraubeu—Grapes 
Weißling — Whiting 
Wildkohl Curled Cabbage 
Wildſchwein —Wild Boar 
Wirſing —Savoy 
Windbeutel—Cream Puffe 
Wurſt -Sausage 

Würfel —Diced 
Zimmt-Cinnamon 
Zubehör AIngredients 
Bucferbranntwein—Rum 
Sunge—Tongue 
Bwiebact—Crackers 
Bwiebel—Onion 
Bwetjchgen—Prunes 
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English-German Vocabulary ; 


CULINARY TERIIS. 


Absorbent paper—Fließpapier 
Allspice—Gemwürgftörner, Piment 


-Almonds—Wandeln 


Almond-milk-Wtandelmilch 


Alternately—Abwechjelnd 
Anchoyy—Sardellen 
Anise seed— Anis 

+ Apricots— Xprifojen 
Arrow root— Pfeilwürz 
Artichoke— Wrtijchofe 
‚Asparagus— Spargel 
Bacon—Sped 
Badger— Days 
Barley—Gerjte, Graupen 
Basil— Bajilicum 
Basting— Begieen 
Batter— Wajje 
Bay Leaves—Zorbeeren 
Beans— Bohnen 
Beef—Stindjleifch 
Blackberries— Brombeeren 
Bloaters— Bücfinge 
Blossoms— Blüthen 
Blueberries— Blaubeeren 
Bouillon -Fleiſchbrühe 
Bowl-cups— Bowlen 
Brain— Gehirn 
Braised—Gejchmort 
Brandy— Branntwein 


& 


Broil— Auf dem Rojt braten 


Brook trout— Forelle 


Broth—Bouillon, Fleifchbrühe 
Brown-bread— Shwarzbrot 
Brussels Sprouts— RojentoHtL 


Buckwheat— Buchmweizen 
Buttermilk— Buttermilch 
Butterpaste—Butterteig 
Candied Lemon—€@itronat 
Capers—Kapern 

- Capon—Sapaun 


\ ; 
Cardamon— S8ardbamonı 


- Carp— Karpfen 


Carrots- Möhren 
Carraway—Sümmel 

Caulillower— Blumenfopl 

Cayenne pepper—Spanifcher Pfeffer 
Celery— Sellerie 

Champagne— Schaummein 
Cheese-—Käje 

Cherries— firfchen 

Chervil—Serbel 

Chestnuts— Sajtanien 

Chocolate— Scho£olade 

Chowder— Gericht von Schweinefleiſch 
Cider—Apfelwein [Fifchen, Zwiebeln 
Cinnamon— Zimmt R 
Clam— Wtujchel 

Claret—Ytothiwein 
Clarifiied—G&eläutert - B 
Clear Soup—Straftbrühe y 
Cloves— Nelken 
Cochineal—Kochinelle 
Codfish—Stocfifch, Kabeljau 
Cognac— Franzöjiicher Branntwein 
Colander— Durchjchlag, Seiher 

Cold Soups—Kaltjchalen 
Compot—Kompott _ 

Constantly— Fortmährend 

Coot— Wajjerhuhn 
Cornmeal—Maismehl ’ 
Cornstarch— Kornjtärfe , 
Crab—Strtabbe, Streb3 25 
Crabapple— Holzapfel 

Crab Butter—Sreb3butter 
Crackers—Bwieback 

Cracklings— Fettmwürfel 

Cranberries— Preißelbeeren 

Cream— Sahne, Rahm 

Cream Puffs—Windbeutel 
Croquettes—Schnittchen er 
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Crop—Ktopf 
Crouton— Rojtbrocen 
»-Crushed— Geſtoßen 
Cucumbers—Gurfen 
-Curled Cabbage— WildfoHt 
-Currants— Iöhannisbeeren 
Currants (dried)— Eorinthen 
'Cutlets—Nippchen 
Dandelion— Sederich 
. Dates— Datteln 
Diced—in Würfel 
„DiN— Dil 
.Dissolved— Aufgelöjt 
Dragon— Dragon 
Drain -Ablaufen 
Dredge—Beſtreut 
Drippings— Serabtropfend 
. -Duck— Ente 
. Dumplings— Klöße 
.Eel— Aal 
Eel-pouts—Nalraupen 
Eggplant—Eierpflanze 
Endives— Endivien 
.Escallops— &E3toIops 
Eschalots—- Schalotten 
Farina— Gries 
Fermentation— Gährung 
Fennel— Fenchel 
Figs— Feigen 
Flounders— Slundern 
Forcemeat— Farce 
Fritters—Krapfen, Krujteln 
.Frog— Stojch 
Gardencress— Gartenfrejje 
Garden Rue— Weinraute 
Garlic—Rnoblauch 
Gelatine— Gelatine 
Gherkins— Pjefjfer-Gurfen 
'Ginger— Ingwer 
Gingerbread—Zeb£uchen 
‚Gooseberries— Stachelbeeren 
Goosebreast— Gänjebrujt 
Goose giblets— Gänjeflein 
Gooseliver— Gänjeleber 
Grapes— Weintraubeu 
Grated—Gerieben 
Gravy— Sauce, Tunfe 
Green Turtle Schildfröte 
“Gristle—inorpel 
Grouse— Birthuhn 
Guinea Fowl—Berlhuhn 
Haddock— Schellfifch 
Halibut— Selbutte 
Ham—Scinten 


Hare— Haje 
Hash— Hajche 
Headcheese— Sulze 
Herb— Kräuter 
Hops— Hopfen 
Hotch Potch— Hodge- Bodge ° 
Horseradish— Wteerrettig 
Huckleberries— Heidelbeeren 

Ice Cream—Gefrorenes Eis 
Ingredients— Zubehör 
Jelly—Sulze 

Juice— Saft 

‚Juniper berries— Wachholderbeeren 
Kettleroast— Schniorbraten 
Kidneys— Nieren 

Lard— Schmalz 

Larded— Gejpickt 

Larding— Spic£en 

Lettuce— Grüner Salat 
Lemon—Citrone 

Lentils—Zinjen 

Lobster— Summer 
Macaroni—WVtafaroni, Röhrennudeln 
Mace—Wusfatblüthe 
Mackerel—Mafrele 

Macaroons— Mafronen 
Marinade—Wariniert] 
Marmalade—Warmalade, Eingemad): 
Marrow—Wtarf [tes 
Meat Extract— Fleifchertratt 
Melon—Wtelone 

Millet— Hirfe 

Milt— Milz 

Minced—Gehact 

Mountain Grouse— Auerhahn 
Mugwort— Beifuß 
Mulberries—Wtaulbeeren 
Mushrooms— Champignons 
Mustard— Senf 

Mutton— Hanıntelfleifch 

Noodles— Nudeln 

Nutmeg— MusSfatnelfen 

Oatmeal— Hajergrütße 
Oblong—Yängliches Biereck 
Olive-oil—Salat-Del 

Olives—- Oliven 

Orange—Xpfeljine 

Omelette— Omelette 
Omit—Nuslajjen 

Onion— Zwiebel 

Oysterplant— Schwarzmwurzel 
Parboil—Ubtochen 

Parsley— Beterjilie 
Parsnip—Pajtinafe 
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Partridge—Rebhuhn Beeds— Kerne, Samen a 
Paste— Brei Shredded—Gejchabt ” — 
Patties— Bajtetchen 3 Shrimp—Garnele 
Peach— Pfirfich : Bimmer—Gelinde kochen 

. Peacock— Pfau Singed—Gejengt 
Pear— Birne Skimmer— Schaumlöffel 
Peas—Erbjen Skimming— Vbjchäumen 
Peppergrass— Pjefferfraut) Smelts—©Stinte 
Perch— Barjch Smoked— Geräuchert 
Pheasant— Fajan Smoked Meat— Rauchfleifch- 
Pickerel-Grashecht' Snails—Schneden 
Pickled meat— Böfelfleijch Snipe—Schnepfe 
Pigeon— Taube Snowballs— Schneebällfe 
Pike— Hecht - Sole—GSeezunge 
Pineapple— Ananas Sorrel—-Sauerampfer 
Poppy —Mohn Soufle— Dmelctte, Auflauf 
Pork—Schweinefleijch Sour beef—-Sauerbraten 
Pounded— Gejtampjft Spareribs— Schmweinsrippchen: 
Prairie Chicken— Feldhuhn Spice- Gewürz 
Pretzels— raclinge Spinach— Spinat 
Prunes— 3mwetjchgen Sponge—Schwanım 
Puff paste— Blätterteig Squash—Wlelonenfürbis 
Pulverized— Bulverijirt Stars— Sterne 
Pumpkin— Kürbis Steamed— Gedänipjt 
Puree— Gemüjebrei Stewed— Gejchmort 
Purslain— Bortulat Straw berries— Erdbeeren 
Quail_ Wachtel Sturgeon— Stör 
Quince— Quitte Sucking pig—Spanferfel 
Rabbit— Kaninchen Suet—NVtierenjett 
Radish—Vtettig Sweetbread— KRalbsbrüje, -Mibpder,. - 
Ragout of Hare— Hajenpfeffer Tannin—Tannin EMUH- 7 
Raisins— Rojinen Tart— Torte - 
Raspberries— Himbeeren Tenderloin— Filet 
Rhubarb— Rhabarber E Thyme— Timian 
Rice flour—NReismeht Tomato—Goldapfel, Tomate 
Rind (pork)—Speedjchwarte Tongue— Zunge : 
Roes— Nogen Transparent— Durchfichti 
Rolls—Semmetl Tripe—Raldaunen 
Roulades— Fleifchrolfen j Trout— Forelle 
Rum—3Zucferbranntwein Trufles— Trüffel 
Rye’-Noggen Turbot—Quappen 
Saffron—Sajran Turkey— Truthahn 
Sago—Sago Turnip—Mairübe 
Salmon—Lach3 Uniformly—Gleichmäßig 
Salsify—Schwarzmwurzel Veal—Salbjfleijch 
Saltpeter— Salpeter Vermicelli—Fabdennudeln 
Sandwiches— Belegte Brödchen Wafers— Hohlhippchen, Plinſen e. 
Sauce— Tunfe Watercress ⸗·Waſſerkreſſe — 
Sausage ⸗Wurſt Whipped cream—Gejchlagene Sahne: —* 
Savoy—Wirſing Whiting⸗Weißling — 
Savory— Bohnenfraut White Grouse—Schneehuhn — — 
Scalded—Abgebrüht Wild Boar—Wildjcehwein er 
Scerambled egg— Rübrei Wreaths— Krängze — — 


Sediment -Bodenſatz Yeast— Hefe 
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